I~

. -

461~  5& contacto@panarte.cl @ 56972151995

3
Chile’}

. 11 COCKTAIL & COFFEE
BAR DE CHILE

ARTEMISA

/ 4 \) El'lugar donde el café de
%wmwmo de

autor dialogan sin horarios ni efiquetas.




EL CONCURSO

mas el ivescante

YA ESTA AQUI!

2026
CONCURSO

EL MEJOR

* INDUPAN e

bases e inscripciones en
www.panarte.cl




-~

Harinas Cisne

Molinos Cunaco S.A.

compromiso

. ' X 21l ‘i o ¢ . 4 4 3N z
e 4 e e A €
of " . J :
X ‘£ A ] .
L
N
- b i . . ; HARINA
i- .'b “ -'i\‘. - ) . HARINA CUATRO 0000
1 ' . i ' PANIFICACION i
FICACION, gty S !
it
V2
San Fernando San Felipe Coronel Cunaco Casa Matriz '__'Eﬂ"%@
AVDA. CENTENARIO N*410  MANSO DE VELASCON®20  MANUEL MONTTN°01099  CAMINO A PICHILEMU S/N  CHACRA EL DESCANSO S/N, l"F?:l .t;ﬁ_';
SAN FERNANDO SAN FELIPE CORONEL CUNACO - NANCAGUA  LOTE 3PERAFLOR, SANTIAGO Pt gt
(=] Fee e
TIENDA

@ molinoscunaco.cl (@) secretaria@molinoscunaco.cl QQ+56 2 2616 2400  VIRTUAL



\

y Mmg..' ) -
pAl

e 2

EDITORIAL

LA PANADERIA CHILENA
FRENTE A UN NUEVO CICLO:

DESAFIOS, LIDERAZGO Y FUTURO COMPARTIDO

a industria panadera chilena vive un momento
de transicién que invita a la reflexién, pero
también a la accién. En un escenario marcado
por cambios econémicos, sociales y politicos,
el rubro se ve desafiado a repensar su rol, su forma de
organizarse y su proyecciéon hacia el futuro. No se trata
solo de producir pan, sino de sostener un oficio historico
en un contexto cada vez mas exigente y competitivo.
Mes a mes, el sector demuestra vitalidad a través de ferias,
encuentros técnicos, capacitaciones, Concursos, seminarios
y actividades gremiales que recorren el pais. Estos
espacios no son meramente ceremoniales: son instancias
donde se comparte conocimiento, se fortalecen redes y
se construye una identidad comtn. La alta convocatoria
que registran muchos de estos eventos da cuenta de un
rubro que quiere aprender, profesionalizarse y adaptarse
a los nuevos tiempos.
El trabajo gremial ha sido clave en este proceso. En un
entorno complejo, marcado por alzas de costos, escasez
de mano de obra y mayores exigencias normativas, la
asociatividad deja de ser una opcién y se transforma
en una necesidad estratégica. El fortalecimiento de las
organizaciones gremiales, el didlogo con autoridades y la
generacion de instancias de formacion técnica y humana
permiten enfrentar los desafios desde una mirada colectiva
y no individual.
A ello se suma un nuevo escenario presidencial, que abre
interrogantes y expectativas para las pymes del pais. La
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Pablo Piwonka Carrasco
Director revista PanArte

industria panadera observa con atencién las definiciones
que se tomen en materia laboral, tributaria, energética
y de apoyo a los pequerios y medianos empresarios. Mas
alla de las legitimas diferencias politicas, el sector espera
sefiales claras que reconozcan el valor social, cultural y
econdémico de la panaderia en Chile, un rubro que genera
empleo, identidad y abastecimiento diario en cada barrio.
En paralelo, emergen nuevas alternativas que comienzan
a redefinir el oficio: innovacién tecnoldgica, eficiencia
energética, digitalizacién, nuevos formatos de negocio,
diversificacion de productos y un consumidor cada vez
mas informado y exigente. A esto se suma un tema
ineludible: la gestion de personas. Hoy resulta evidente
que la sostenibilidad del rubro no depende solo de recetas
0 maquinaria, sino del bienestar, la capacitaciéon y el
liderazgo de quienes hacen posible el trabajo diario.

La panaderia chilena enfrenta, entonces, un punto de
inflexién. O se adapta, se profesionaliza y pone a las
personas en el centro, o corre el riesgo de quedar rezagada.
Las herramientas existen: capacitacién, articulacién
gremial, alianzas estratégicas y una tradicién que sigue
siendo un activo poderoso.

Este nuevo ciclo exige liderazgo, visién de largo plazo y
la conviccién de que el futuro del rubro se construye en
comunidad. Porque cuidar el oficio, modernizar la industria
y proyectarla hacia las nuevas generaciones no es solo
una responsabilidad empresarial: es un compromiso con
la historia, la cultura y el pan de cada dia en Chile.



—

~

—

SEGURA PARA EL TRABAJO Y PARA LOS TUYOS

LINEA SHINERAY,,
MAS SEGURA Y EQU

OF DOBLE AIRBAG DELANTERO* % CONTROL DE ESTABILIDAD* | & A.| CAMARA DE RETROCESO*
NZ 55D H

TODOS LOS MODELQOS CON AIRE ACONDICIONADO « CARGA HASTA 2 TONELADAS* « MOTOR 1.6 L* « LICENCIA CLASE B

MODELO T30 DESDE:

$6.990.000

$8.318.100 CON IVA

+IVA*
CAE 30,42%

_ O 5 ANOS DE GARANTIA O 100.000 KMS

Réndimiento: Ciudad: 9.2 km/I » Carretera: 14.7 km/l « Mixto: 12.6 km/I

*Condiciones comerciales y técnicas en Shineraychile.cl



Director

Comité Editorial

Publicidad y Nuevos Negocios

Fotografa

Periodista

Disefo y Diagramacion

Indupan Servicios Ltda

8

HELADERIA EL TALLER

Heladeria El Taller reinterpreta
ingredientes para llevar los sa-
bores de Chile a la vitrina del

helado artesanal

PANADERIA LA FIKA

Inspirada en el concepto sueco
de la pausa compartida, La Fika
Panaderia se instala en La Florida
COmMo un espacio que combina
panaderia artesanal, café y vida
de barrio.

CECINAS SAN JORGE

En un escenario marcado por el alza de costos y un

32 consumidor mds exigente, la empresa redefine su
estrategia para resguardar sus mdrgenes vy fortale-
cer el valor de marca.

ARTEMISA COCKTAIL
& COFFEE BAR

Artemisa propone una expe-
riencia innovadora que une
café de especialidad y coc-
teleria de autor en un solo re-
lato, rompiendo las barreras

entre dia y noche.

ENERO |N° 1024

2026 Desde 1933




WUE V4
PREMEZE A

-

AMPLIA TU PROPUESTA
ARTESANAL

Dales a tus clientes un Nuevo sabor pard compartir

o
M.R.
n ESCUELA DE PANADERIA Y

i oW T o5 585 MEIORES gy,
800200158 5 ESCUELA_COLLICO www.ventascollico.cl DESDE 1853 —— ~ 5

LEVADURAS, PREMEZCLAS, MEJORADORES, MARGARINAS, GRASOS, CREMAS, POLVOS DE HORNEO Y COBERTURAS DE CHOCOLATE.
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EL PAN QUE COMPARTIMOS

Desde un saludo que dice “bienvenido a tu pais”

hasta una carta que cambia cinco veces al ano, Diego
Lisoni ha convertido a El Taller en algo mids que una

heladeria. Es un proyecto donde el servicio, el terri-
torio y la memoria personal dialogan con el nuevo

consumidor chileno.

i hubiera que titular de manera ad hoc
a la grata conversaciéon sostenida con
el reconocido chef Diego Lisoni, bien
podria aludir al oficio de hacer helado
cuando nadie te ensena a pescar. Una rare-
za, dirdn algunos, y no les falta razédn. Porque
aprender, cuando no hay manuales ni maestros
alavista, se vuelve un acto de intuicién, ensayo
y cardcter.
Ese viejo refrdn sobre ensenar a pescar reapa-
rece aqui no como consigna, sino Como expe-
riencia vivida, la del oficio que se construye a
pulso, lejos de recetas heredadas. Y no, nada
de esto tiene que ver con un helado de Limén
de Pica, sino con algo mdas profundo y menos
dulce ligado a la persistencia de quien apren-
de haciendo, aun cuando el camino no viene
frazado.
Esa es la mirada de Lisoni y su equipo, quienes
al inaugurar su tercer local de El Taller no se pa-
rece del todo alos ofros. Estd afuera del Merca-
do Urbano Tobalaba (MUT), mirando directo a
la calle Encomenderos, expuesto a una ciudad

gue no se detiene. Aqui el cliente entra rdpi-
do, pide con lentitud, ya que la gran variedad
de sabores, te hacen pensar. Muchos no viene
necesariamente a sentarse, viene a resolver un
antojo, una pausa breve, una necesidad con-
creta.

Para Diego Lisoni, chef, heladero, fundador y
SOcCio, ese movimiento no es un problema, es un
lenguaje distinto. Cada local obliga a repensar
la experiencia, la forma de recibir, el modo en
que el proyecto conversa con su entorno.
Mientras lo esperamos, algo ocurre a nuestras
espaldas. El joven que sirve el agua y el café sa-
luda a una familia que acaba de entrar. No es
un saludo neutro. Les da la bienvenida a Chile.
No al local, no al barrio: al pais.

Es un gesto minimo, casi imperceptible, pero
contfiene unaidea poderosa. En ese segundo se
cruzan varias cosas, un consumidor que vuelve,
una identidad que se reconoce, un servicio que
entiende mds de lo que aparenta. Para Lisoni,
ese momento dice mucho mds sobre El Taller
que cualquier discurso estratégico.

ENERO 2026 | PANARTE [Ell



EL PAN QUE CQ

Hablar con él exige ir mas alld del personaje
visible —el heladero premiado, el nombre aso-
ciado arankings internacionales— y entrar en la
persona detrds del oficio. Ese frdnsito no lo inco-
moda. Al contrario, Lisoni cree profundamente
en esa diferencia. Por eso la conversacion se
abre hacia atrds, hacia el camino largo, irregu-
lar y poco glamoroso que lo llevd a entender
que el helado no era solo un producto, sino una
forma de vida.

I PanarTE \ ENERO 2026

In vino veritas

Y claro, en esos terminos, nada partié como
plan, ya que el origen se reemonta a unas vo-
caciones, cuando todavia no habia hijas ni
empresa. Argentina, Mendoza, pleno verano,
hasta Bariloche. Imaginamos noches que no
bajaban de los treinta grados. La ruta principal,
la Nacional 40 (RN40), un recorrido largo (aprox.
1200 km, 13-14 horas en auto) que atraviesa pai-
sajes espectaculares, pasando por San Rafael,
Malargue, y la zona de la cordillera, con tramos
de asfalto y ripio.

Una cena extensa en Azafrdn, dos botellas de
vino, que él mismo se encarga de aclarar que
bebid casi completas y que fueron un detonan-
te, y una caminata nocturna por la calle Belgra-
no. En medio del calor, una luz encendida; la
heladeria Ferruccio Soppelsa. El helado fue un
punto de quiebre. Para él, una revelacion; para
sU esposa, quizds solo la consecuencia del vino.
Pero algo quedd instalado.

El resto del vigje, atravesando la ruta rumbo a
Bariloche, se volvid conversacion. Seis horas de
pampa, de vacio, de tiempo para pensar. Por
qué ese helado era distinto o qué lo hacia me-
morable o por qué en Chile no existia algo asi.
Las preguntas estaban en la cabeza de la fami-
liay fueron el detonante.



Ya que no era solo sabor, era identidad. Al vol-
ver, el diagndstico fue incémodo pero claro. La
mayoria de las heladerias competia bajo reglas
ajenas. Usaban los mismos polvos, las mismas
bases, las mismas pastas. Ofrecian las mismas
“novedades” porque el sistema estaba disena-
do asi. Si fodos compran lo mismo, todos termi-
nan pareciéndose.

A eso se sumaba ofra carencia, la falta de refe-
rentes locales. Hace doce o frece anos, casi na-
die hablaba de helado desde el territorio, des-
de los ingredientes propios, desde los sabores y
saberes que cruzan la cocina chilena, las fiestas
populares, la memoria doméstica. Todo miraba
hacia Europa, hacia una italianidad idealizada.
De altisima calidad, si, pero desconectada del
lugar.

Ahi aparecié la oportunidad. Y también la obs-
tinacién. A Lisoni nadie le ensend a hacer helo-
do. Le ensenaron a depender. “Tome este pol-
vo, mezcle esta pasta, métalo a la maquina”.
Pero ese camino corto no lo convencio. Eligid el
largo, ligado a buscar maestros, leer libros, estu-
diar fisica y quimica, entender el método detrds
de la artesania. En sintesis, *Aprender a pescar,
No a recibir el pescado”, senala.

La primera vez que hizo helado sintié que esta-
ba frente a algo mdgico. La textura, la extrac-

cion, la transformacion. Esa fascinacion no se
perdié con los anos. Se volvido mds rigurosa. Para
él, la artesania no se opone al método: vive en
él. Repetir con consistencia es también un acto
artesanal. El helado que hacen en El Taller —
artesanal, de alta calidad, con identidad chile-
na— se sostiene en principios que no se transan,
pero también en procesos que buscan disminuir
el error y asegurar calidad. Método cientifico
con ADN artesanal.

Los reconocimientos llegaron después, como
consecuencia. Estar entre las mejores heladerias
del mundo segun The Daily Meal, ser terceros en
Sudameérica, convertirse en embajador de Cat-
tabriga. Nada de eso cambid la l6gica interna.
Lisoni lo explica con una metdfora precisa: los
premios son radiografias. Muestran coémo estds
en un momento, pero no garantizan nada. Si
manana te caes, esa imagen deja de servir.

Las experiencias como tatuagjes

Y él sabe de caidas. En 2021, tras anos de es-
fuerzo, El Taller abrid su centro de producciéon
en Recoleta. Un hito largamente esperado. El
equipo recorrid el espacio antes de empezar,

ENERO 2026 | PANARTE [l



EL PAN QUE COMPARTIMOS

emocionado, imaginando una mejora real en
su calidad de vida. Tres dias después, los roba-
ron. Todo. Las mdquinas, los insumos, el suefo
recién inaugurado. El equipo completo termind
sentado en la vereda, llorando. “Esas son las fo-
tos de los funerales”, dice. Las que no se suben
a Instagram, pero moldean cardcter.

Esa experiencia también reforzé algo: el foco.
La humildad. Por eso, cuando habla de premios
y concursos, su mirada es critica y generosa a la
vez. Le interesa que se premie el proceso, el es-
fuerzo, no el ego. Que los concursos construyan
comunidad, no rankings inflados. La verdadera
reputacion, insiste, la da el cliente cuando prue-
ba un helado y algo se le mueve por dentro,
aungue no sepa explicarlo.

Ese “algo” suele venir del origen. Nombrar la
procedencia no es marketing: es relato. Man-
darinas del Limari. Avellanas de Linares. Frutillas
de Futrono. Papayas del norte. Detrds hay pro-
ductores, territorios, historias que no deberian
desaparecer bajo la etiqueta genérica de “in-
grediente”. Para Lisoni, ver hoy a otras helade-
rias hablar con orgullo de su geografia es una
de las mayores satisfacciones del camino reco-
rrido.

La innovacion, en ese contexto, no es espec-
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taculo. Puede estar en una técnica productiva,
en la estandarizacidon consciente de procesos,
en la creacién de un departamento interno de
control de calidad o en la reciente certificacion
HACCP, poco habitual en la heladeria artesa-
nal chilena. También puede aparecer en el uso
incipiente de inteligencia artificial para analizar
datos, optimizar decisiones, mejorar la capaci-



tacion. No como reemplazo del criterio huma-
no, sino como herramienta.

El servicio es otra capa clave. El Taller de 2015
no es el mismo de hoy. Antes de la pandemia,
funcionaban como restaurante en Providencia.
Tenian menu del dia, brigada de cocina, foco
en todos los momentos del dia. Incluso fueron
elegidos entre los restaurantes destacados por
La Cava. Luego vino la pandemia y el quiebre
total: atencién minima, autoservicio, la barra
como frontera. Después, lentamente, el regre-
so. Primero timido. Luego estructurado. Hoy
conviven almuerzos livianos, propuestas al paso,
precios amables y una experiencia cuidadosa-
mente disenada.

Esa transformacion no fue intuitiva. Antes de
abrir el tercer local, El Taller creé una nueva ge-
rencia: experiencia y servicio. Un esfuerzo enor-
me para una empresa de su tamano. Esta drea
se encarga de fres cosas fundamentales: el de-
sarrollo laboral de cada persona que entra a
trabajar, el control operativo de cada local y la
profundidad de la carta. Desde coémo se recibe
a alguien en su primer dia hasta como se cierra
su ciclo laboral. Desde stocks e inventarios hasta
la pregunta incbmoda pero necesaria: “zeste
producto funciona o no funciona?e”

EL PAIG QUE.COMPARTIMOS

e

Mirando a los consumidores

El consumidor también cambid. Es mds dindmi-
co, mads diverso, mds consciente. Ya no es una
familia grande alrededor de una torta para
veinte personas. Son grupos pequenos, porcio-
nes individuales, decisiones éticas y alimentarias
distintas. Frente a eso, El Taller venia preparado
desde el inicio. Sus helados de fruta siempre
fueron veganos, sin lactosa y sin gluten, no por
moda, sino por conviccién técnica. En vez de
leche en polvo, usaron fibras, inulina, superali-
mentos. “3Qué tiene que ver la leche con un
helado de limén?2”, se pregunta Lisoni.

Durante la pandemia fueron pioneros: prime-
ros en Chile y segundos en el mundo en desa-
rrollar helados aptos para dieta cetogénica. El
proceso fue riguroso: bioquimica, nutricionistas,
pruebas clinicas, control de glicemia. No fue un
gesto de marketing, fue ciencia aplicada. Hoy
esos helados se venden solos.

El Taller no es solo vitrinas. Uno de sus canales es
el food service. Restaurantes, cafeterias, hote-
les reciben exactamente los mismos productos
que se venden en sus locales. Cinco cartas al
ano: cuatro estacionales y una especial para

ENERO 2026 | PANARTE



EL PAN QUE COMPARTIMOS

Navidad. Mds de 350 sabores desarrollados a
lo largo del fiempo. Todo en movimiento cons-
tante. Todo con foco.

Hacia el final, la conversacion se vuelve mds
infima. Aparece la infancia. Su sabor favorito
no es sofisticado: es la Negrita, hoy Choquita.
La galleta con la que su padre o “sobornaba”
cuando lo acompanaba a hacer tfradmites. Esa
memoria se tfransformd en helado en 2015. Y
sigue ahi. Porque hoy él repite el gesto con sus
hijas. El helado como continuidad emocional.
Consultado sobre ingredientes que no volveria
a usar, Diego es categdrico. La lavanda, por
ejemplo. No por falta de carino, sino porque el
imaginario colectivo la llevé al bano, al limpia-
dor quimico. El sabor no falld. Falld el recuerdo.
El helado, para él, idealmente se come en
barquillo. Por la experiencia, por los tfraumas
felices. Por las manos pegajosas y la infancia

\ ENERO 2026

chorreada. Porque el helado también es torpe-
zq, risa, pérdida.

3Y a qué sabe Chile hoy?2 Diego Lisoni no respon-
de con un sabor Unico. Habla de una paleta, de
territorios. De productos entendidos sin ego ya
que pone un ejemplo, que entendemos lo llena
de orgullo: mandarina del Limari. Jugo puro, un
desarrollo citrico, dulzor persistente, aceites esen-
ciales que quedan en la boca y una imagen in-
evitable. El valle, el sol, el arbol.

Cuenta una Ultima historia y sus ojos verdes se
abren como los de los ninos que estdn dispuestos
a contar su dia en el colegio. Un productor del Li-
mari botaba sus mandarinas “defectuosas”: de-
masiado grandes, demasiado chicas. No servian
para exportacién. Hoy esas frutas se tfransforman
en helado. El sabor es el mismo. Lo que cambid
fue la mirada y eso, al final, es El Taller.

Cambiar la forma de mirar para que el sabor
diga algo mas.
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a historia de La Fika Panaderia no co-
mienza en Suecia, sino en un momento de
pausa forzada. Tras mds de una década
trabajando en el drea de logistica de una
constructora, Ignacio Lizama vivié en carne pro-
pia el desgaste de la sobrecarga laboral pos-
pandemia.
El estrés acumulado lo obligd a frenar, a bajar
el ritmo, aunque no quisiera hacerlo. Fue en
ese momento, buscando cémo desconectarse,
cuando aparecié un concepto que terminaria
ddndole sentido a todo: Fika, una tradicién sue-
ca que propone detenerse, compartir un café
y reconectar.
El nombre no llegd como una estrategia de
marketing, sino como una revelacion. Ignacio y
su esposa llevaban cerca de ocho anos sonan-

————— -—, ry

-

do con levantar una panaderia propia. Durante
ese fiempo compraron maquinaria de a poco,
trabajaron en pequenos talleres improvisados
en distintas casas arrendadas y descartaron
multiples nombres que nunca lograron repre-
sentarlos del todo. Cuando conocieron el con-
cepto fika, supieron que habian encontrado
algo mas profundo que una palabra extranjera.
Se enfrentaban a una filosofia que hablaba de
ellos mismos.

Con la industria de la construccion desacele-
radndose y un escenario econdmico incierto, la
decision fue radical. Ignacio dejo su trabajo vy
apostaron todo por Fika Panaderia, un proyec-
to construido desde cero con una idea clara:
crear un espacio donde el pan, el café y la pau-
sa tuvieran el mismo valor. Un lugar para dete-
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PANADERIA

nerse, senfirse en casa y consumir un producto
honesto, bien hecho vy sin atajos.

Instalarse en La Florida fue una decisidon cons-
ciente y politica. Mientras gran parte de la pa-
naderia de especialidad se concentra en ba-
rrios como Providencia, Lastarria o Vitacura, La
Fika decidid romper con ese mapa gastrondmi-
co. "“sPor qué siempre hay que viajar 30 o 40
minutos para comer bien?2”, se preguntaron. La
apuesta fue llevar un producto de alta calidad
a una comuna fradicionalmente relegada de
este tipo de propuestas. A mds de un ano de su
apertura oficial, la respuesta del publico ha sido
clara: el vecino de La Florida si estaba esperan-
do algo asi.

El local, ubicado en un strip center entre Ave-

B ranare \ ENERO 2026

nida La Florida y Gerdnimo de Alderete, es pe-
queno, pero profundamente pensado. Las zo-
nas de produccion estdn a la vista, la madera
domina el espacio y cada detalle cumple una
funcién. La experiencia de Ignacio en construc-
cion no fue en vano: junto a su suegro, artesano
en maderq, levantaron el espacio desde cero,
cuidando una estética hogarena que refuerza
la idea de pausa y cercania. Nada sobra, nada
estd puesto al azar.

La regla en La Fika es infransable: todo se pro-
duce en el mismo lugar. No hay productos ex-
ternos, ni aditivos, ni conservantes. El pan dura
lo que naturalmente debe durar un pan. Desde
hallullas y marraquetas hasta ciabattas, bague-
ttes y hogazas de masa madre, cada pieza se



elabora con procesos lentos y conscientes. Los
panes de molde y hogazas se rebanan al mo-
mento de la ventaq, frente al cliente, garantizan-
do frescura real y no promesas en el envase.

La masa madre es el corazdn del proyecto y
comparte la misma edad que el local: un ano 'y
ocho meses. Nacid de harina integral y fermen-
tacion con agua y uvas, y se alimenta a diario
con una mezcla de harinas blanca e integral. El
objetivo no es una acidez agresiva, sino equili-
brio. *Queremos un pan nutritivo, con masa ma-
dre, pero amable al paladar”, explica Ignacio,
consciente de que el publico de La Florida es
diverso y no necesariamente busca sabores ex-
tfremos. Por eso, las hogazas fermentan 18 horas
en frio y utilizan un pequeno porcentaje de le-
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vadura, logrando un producto mds neutro, ac-
cesible y digerible.

La misma logica se aplica a la bolleria. Cruasa-
nes, bicolores y medialunas conviven con una
técnica de alto nivel, mantequilla de calidad y
un proceso que ha sido, sobre todo, aprendiza-
je. Durante meses, toda la laminacion se realizé
en sobadora, enfrentando el calor de Santiago
y un espacio reducido. Recién hace poco mads
de tres meses lograron incorporar una lamina-
dora. “Fue a base de errores. Muchos errores.
Asi se construye oficio”, reconoce.

En La Fika conviven lo tradicional y lo contem-
pordneo sin tension. La medialuna sigue siendo
la medialuna de siempre, pero ejecutada con
precision. El principio es simple: menos ingre-
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dientes, mds técnica. Cada fres o cuatro meses
la carta se renueva para incorporar productos
de temporada, utilizando insumos selecciona-
dos personalmente en La Vega y Franklin, don-
de mantienen proveedores estables, pero sin
perder el contacto directo con la materia prima.
La educacion del cliente es parte del proceso.
Ignacio sabe que no todos entienden aun qué
es la masa madre ni por qué es nutricionalmen-
te superior a un pan industrial. “Diria que es 50
y 50. Nuestra tarea es explicar, sin imponer, y
acompanar ese aprendizaje”.

A poco mds de un ano de su apertura, La Fika
ha crecido mds rdpido de lo esperado. Han
debido ampliar maquinaria en dos ocasiones
para responder a la demanda, pero el foco si-
gue siendo el mismo. Hay ideas de expansion,
si, pero sin apuro. *Queremos crecer de manera
natural, sin perder el control ni el alma del pro-
yecto”.

Porgue La Fika no busca ser solo una panaderia.
Busca ser un refugio cotidiano. Un recordatorio
de que, incluso en medio del ritmo acelerado,
siempre es posible detenerse a tiempo.
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donde el cafe seatrevea
cruzar la noche




las once de la manana, la barra to-
davia huele a café recién molido. La
luz entra sin prisa, la musica acompa-
na mds que invade y el gesto es el de
un café de especialidad bien hecho. Horas des-
pués, ese mismo marmol sostiene copas frias,
conversaciones mds lentas y un pulso nocturno
qgue no necesita cambiar de piel. Artemisa es
el mismo lugar durante todo el dia, solo que en
distintos estados de dnimo.
Nada aqui parece improvisado, aungque todo
fluye como si lo fuera. Tal vez porque la idea
nacidé asi: entendiendo que Santiago llevaba

CAFETERIA

tiempo listo para dejar de separar el dia de la
noche, el café del cocktail, la rutina de la ex-
periencia. Artemisa surge en ese cruce preciso
donde el café deja de ser un hdbito automdad-
tico y se convierte en un ingrediente creativo,
emocional, tratado con la misma nobleza que
un gran destilado.

El nombre no es casual. Artemisa, diosa de lo
indomable y la naturaleza, se manifiesta en la
atmodsfera: un espacio vivo, sin rigidez ni solem-
nidades, donde la barra funciona como esce-
nario y no como frontera. Aqui no hay protoco-
los innecesarios; hay cardcter. El cliente entra y



entiende, casi sin explicaciones, que puede ser
quien es, a cualquier hora.

El verdadero trabajo ocurre detrds de escena.
Lograr que un grano de café de especialidad
conviva en armonia con destilados de alta
gama no fue un desafio inmediato, sino un pro-
ceso de estudio obsesivo. Molienda, extraccion,
concentracién, temperatura y método cam-
bian segun el didlogo que cada destilado esta-
blece con el café. En Artemisa, el café se traba-
ja como un ingrediente liquido de alta cocina:
buscando equilibrio, estructura y persistencia.
Aqui no acompana al cocktail ni es acompa-
nado por él; coexisten desde el diseno.

Ese enfoque se expresa con claridad en su pro-
ducto estrella: el Espresso Martini. Han salido mi-
les de la barra, pero ninguno fratado como un
simple cldsico. Cada uno parte desde el grano
correcto y una extracciéon precisa. El resultado
no busca fuerza ni dulzor excesivo, sino elegan-
cia, cremosidad y profundidad. Es una bebida




de autor que resume la filosofia del lugar: preci-
sion, respeto y obsesidon por el detalle.

La carta se expande con ingredientes inespera-
dos—matcha, shrub de Jamaica, fermentos—y
con un método creativo que parte siempre des-
de una emocion. No hay recetas cerradas, sino
preguntas: qué queremos que sienta quien lo
pruebe. Los cocktails “artemisados” incomodan
lo justo, contrastan, mueven el piso con un len-
guagje cercano y una identidad clara.

Para quien llega por primera vez, el ritual es sen-
cillo: un Espresso Martini acompanado de uno
de los bocados salados pensados para convivir
tanto con café como con alcohol. En ese gesto
se revela todo: no importa si estds en un café
o0 en un bar, porque estds en ambos al mismo
tiempo.

El reconocimiento como mejor Coffee Shop de
Santiago 2025 no se vive aqui como un trofeo
individual. Artemisa lo comparte con Bar Aca-
demy, su academia de cocteleria y barismo,

CAFETERIA
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entendiendo el premio como una senal de que el ofi-
cio del barista en Chile estd creciendo, profesionali-
zandose y siendo valorado. Educar paladares es parte
del proyecto, tanto como servir buenas bebidas.

La I6gica colaborativa atraviesa todo. La barra es un
espacio de infercambio, no de competencia. Por eso
Artemisa invita a ofros talentos, genera encuentros,
cruza disciplinas y construye comunidad. Los domin-
gos, el ritmo baja: artistas, musica y tarotistas transfor-
man el lugar en una experiencia infrospectiva, donde
el café y el cocktail conviven con lo cultural y lo espiri-
tual. No es espectdculo; es intencion.

Artemisa tampoco cambia de identidad segun la
hora. Evoluciona. El mismo cliente que confia en el
café de la manana se queda, o vuelve, por el cocktail
de madrugada porque percibe coherencia. Calidad,
atencion y atmaédsfera sostienen la experiencia de prin-
cipio a fin.

Hoy, el proyecto avanza hacia nuevas fronteras: uma-
mi, fermentos, usos menos evidentes del café, expe-
riencias mas inmersivas y el inicio de su propio tostado.
Siempre con la misma premisa: ir un poco mas alld.
Cuando alguien se va de Artemisa, no se lleva solo el
recuerdo de una buena bebida. Se lleva un momento
vivido. Algo auténtico. Y esa es, quizd, la verdadera
razén por la que siempre quiere volver.
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| pan sigue saliendo del horno cada mao-
nana, pero el contexto en que se produ-
ce ha cambiado radicalmente. Lo que
durante décadas fue un negocio susten-
tado en la ruting, la cercania barrial y un consu-
mo asegurado, hoy se enfrenta a una ecuacion
mds exigente: costos que no dejan de subir,
margenes estrechos, escasez de mano de obra
y un consumidor que ya no compra solo por
precio o tradicién.
En ese escenario, hablar de innovacion se ha
vuelto casi obligatorio, aunque no siempre con
claridad. Para Alberto Martin, socio y gerente
de InnovaPan, una de las principales confusio-
nes del rubro estd precisamente ahi: en redu-
cir la innovacion a lo tecnoldgico o a lo visible.
“Muchas veces se piensa que innovar es cam-
biar una mdaquina por otra mds grande, mds lu-
minosa o mas sofisticada”, senala. En su mirada,
la innovacion real ocurre cuando una solucion
permite al panadero dar un salto de valor en
lo que hace, mejorar su operaciéon y sostener el
negocio en el tiempo.
Laindustria, explica, convive hoy conrealidades
muy distintas. Por un lado, el mundo artesanal,
marcado por la masa madre, el oficio y la iden-
fidad; por otro, el retail, con procesos industriali-
zados, escalas mayores y una légica de eficien-
cia que muchas veces genera resistencia entre
los puristas. Sin embargo, Martin plantea que
ignorar al retail es un error estratégico. “"Puede
no gustar, pero es ahi donde muchas veces se
prueban tecnologias, formatos y soluciones que
después llegan al resto de la industria”, afirma.
Ese contraste se vuelve evidente cuando se
observan ciertos avances que, fuera del retail,
todavia generan desconfianza. Un ejemplo re-
ciente —aparentemente simple— ilustra bien el
punto. InnovaPan implementd en una panade-
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ria gremial un sistema de autoservicio para que
los clientes pudieran tomar y rebanar su propio
pan. La solucidén, comun en Europa y conoci-
da por el retail desde hace anos, nunca habia
sido probada en ese tipo de formato. El resulta-
do fue una mejora en la experiencia del cliente,
una percepciéon inmediata de valor agregado
y un cambio cultural dentro del propio negocio,
acostumbrado histéricamente a la venta asisti-
da deftrds del meson.

Para Martin, ese tipo de innovaciones, peque-
nas pero concretas, son las que hoy necesita la
industria. No requieren grandes inversiones, pero
si una disposicion a cambiar I6gicas arraigadas.
El problema, reconoce, es que muchos pana-
deros estdn absorbidos por el dia a dia: turnos,
personal, costos energéticos, materias primas.
En ese contexto, innovar se percibe mds como
un riesgo que como una oportunidad.

Desde ahi se entiende el enfoque que dio ori-
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...La innovacion no es te-
ner un horno mas bonito,
es ayudar al panadero a
tomar mejores
decisiones”

Alberto Martin, gerente Innovapan.

gen a InnovaPan. La empresa nacid, dice Mar-
tin, con la obligacién de ser innovadora en un
rubro tradicional, pero entendiendo la inno-
vacién como un servicio, no como un discur-
s0. M&s que vender equipamiento, su objetivo
ha sido acercar soluciones que permitan a los
clientes operar mejor, gastar menos y tomar de-
cisiones mas informadas.

Esa logica se extiende incluso al modelo inter-
no de la empresa. Uno de los dolores histdricos
de la panaderia chilena ha sido el servicio téc-
nico: lento, burocrdtico y costoso. Para enfren-
tarlo, InnovaPan desarrollé una red tercerizada,
pero con una condicidon poco habitual: trabajar
solo con servicios técnicos cuyos duenos estdn
directamente involucrados en la operacion.
“Buscamos un circulo virtuoso entre duenos: de
panaderia, de empresa tecnoldgica y de servi-
cio técnico”, explica Martin. El resultado es una
estructura horizontal, sin burocracia, enfocada



en la eficiencia y con costos transparentes.

El enfoque responde a una realidad conocida
por todos en el rubro: el cliente detecta rapi-
damente cuando se le cobra de mds. En una
industria sin contratos largos ni fidelidades ase-
guradas, la confianza se construye dia a dia.
Para Martin, ese modelo ha sido una de las prin-
cipales innovaciones de la empresa y una de
las razones de su crecimiento.

Pero la innovacion no se limita a procesos o
servicios. También atraviesa la manera en que
se produce y se vende el pan. Chile es uno de
los pocos paises donde el pan se comercializa
mayoritariamente por kilo, lo que introduce una
variable critica: la pérdida de peso durante la
cocciéon. “Detalles técnicos que parecen me-
nores pueden fener un impacto enorme en la
rentabilidad”, advierte Martin. Sin embargo, esa
conversaciéon suele quedar relegada frente a
discusiones mds visibles, como el tipo de horno
o la estética del local.

El uso del frio es ofro de los grandes temas
pendientes. AUn rodeado de prejuicios, su im-
plementacion permite ordenar la produccion,
reducir mermas y enfrentar de mejor forma los
problemas de personal. Para Martin, el rechazo
responde mds a mitos que a evidencia técnica.
“El frio no es sindbnimo de mala calidad; todo de-
pende de coémo se use”, sostiene.

El mercado, mientras tanto, sigue cambiando.
El consumo se ha desplazado hacia productos
con mayor valor agregado y propuestas dife-
renciadas. La ciabatta, por ejemplo, se ha con-
solidado como uno de los panes de mayor cre-
cimiento, especialmente visible en el retail, que
actia como un laboratorio adelantado de ten-
dencias. Al mismo tiempo, las panaderias han
dejado de ser exclusivamente puntos de venta
de pan: cafeterias, pasteleria y formatos hibri-

dos se vuelven cada vez mds necesarios para
sostener el negocio.

Las cifras son elocuentes. En la Ultima década,
cerca del 20% de las panaderias ha cerrado,
muchas de ellas emprendimientos pequenos
que apostaron por la calidad, pero no logro-
ron sostenerse econdémicamente. Para Martin,
la leccidn es clara: el oficio sigue siendo funda-
mental, pero ya no es suficiente. “El pan es un
producto noble, profundamente arraigado en
la cultura y muy ineldstico incluso en tiempos
de crisis”, reflexiona. “El desafio es construir al-
rededor de él un modelo de negocio que sea
sostenible”.

En ese cruce entre tradicidon e industria, identi-
dady eficiencia, se juega hoy el futuro de la pa-
naderia chilena. No se trata de elegir un bando,
sino de entender que el oficio, para sobrevivir,
también debe aprender a cambiar.
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para mantener liderazgo
en consumo

Con presion de costos, consumo mas selectivo y margenes

estrechos, la marca lider en cecinas apuesta por eficiencia,

consistencia de marca e innovacion responsable para soste-
ner competitividad y capturar valor hacia 2026.

an Jorge llega al actual ciclo econdmi-
co desde una posicion de fortaleza. Con
mads de 60 anos de trayectoria, la marca
de Cial Alimentos mantiene el liderazgo
en la categoria de cecinas en Chile, apoyada
en un posicionamiento consolidado y en un vin-
culo histérico con los consumidores.
“San Jorge es la marca lider en cecinas en Chi-
le, con un posicionamiento sdlido y altamente
reconocido, respaldado por mds de 60 anos de
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trayectoria. Nuestro compromiso permanente
con la calidad y la confianza del consumidor
nos ha permitido mantener esta relevancia”,
afirma Daniela Tapia, subgerenta de Marketing
de Cial Alimentos.

En un escenario mds exigente desde el punto de
vista econdmico, esa trayectoria opera como
una ventaja competitiva. “Los consumidores
tienden a preferir marcas con historia, respaldo
y estdndares comprobados”, explica Tapia, su-
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brayando que San Jorge “estd profundamente
arraigada en la mesa de los chilenos”, combi-
nando tradicién con una evolucién constante
que le permite mantenerse cercana y confiable
incluso en contextos de mayor presion.

El entorno macroecondmico, marcado por al-
zas de costos y un consumo mds racional, ha
obligado a una gestion mds fina del portafolio.
“El contexto nos ha exigido una gestion mas es-
tratégica, equiliorando eficiencia, competitivi-
dad y coherencia de marca”, senhala la ejecuti-
va. La presion sobre los costos y un consumidor
mds exigente, agrega, obliga a priorizar deci-
siones que aseguren accesibilidad sin sacrificar
atributos histéricos como calidad, sabor y segu-
ridad alimentaria. “El desafio ha sido adaptarse
sin perder identidad, manteniendo un estdndar
superior en toda la cadena productiva y garan-
tizando una experiencia de consumo consisten-
te".

En este contexto, el rol del marketing se rede-
fine. MAs que comunicacion, se transforma en

PAN 360°
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una herramienta de gestion econdmica. “El
marketing cumple un rol clave como puente
entre consumidores, clientes y el propdsito de
Cial Alimentos. Aporta andlisis de datos, com-
prension profunda del consumidor y gestion efi-
ciente del portafolio”, explica Tapia.

En escenarios complejos, agrega, el marketing
“protege el valor de marca, fortalece la con-
fianza y asegura consistencia en todos los pun-
tos de contacto”. La campana “Bienvenidos
al sabor”, que presenta a San Jorge como el
pueblo mds grande de Chile, responde precisa-
mente a esa ldgica: conectar con fradiciones y
emociones sin perder presencia cofidiana en la
mesa de los hogares.

El desempeno del sector alimentario durante
2024 y 2025 ha sido, a juicio de la ejecutiva, re-
siliente pero tensionado. “Vemos crecimiento
moderado y presion de costos. El consumo se
mantiene estable, pero los hdbitos han cam-
biado: hoy los consumidores son mds informa-
dos, planificados y sensibles al valor”. Entre las
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tendencias mds claras aparecen la busqueda
de marcas confiables, productos cotidianos
que aporten nutricién y seguridad, y una ma-
yor atencidon a la transparencia en ingredientes.
“Las marcas con trayectoria y estandares soli-
dos, como San Jorge, han logrado sostener su
relevancia”, sostiene.

El alza de costos ha tenido un impacto directo
en la estrategia comercial y de marketing. “Nos
ha llevado a revisar profundamente nuestras
estrategias, priorizando eficiencia y retorno de
inversiéon”, explica Tapia.

Esto implica asegurar presencia nacional y dis-
ponibilidad en todos los canales —supermer-
cados, almacenes, mayoristas y HORECA— sin
perder foco. Desde el drea de marketing, la
compania ha mantenido la inversion en estu-
dios de consumidor, ha apoyado iniciativas
vinculadas al patrimonio cultural y ha explora-
do tendencias para asegurar una experiencia
superior. “El desafio es equiliorar cercania con
rentabilidad, sin perder nuestra esencia”.

Entre las variables macroeconémicas mas influ-
yentes en la toma de decisiones, Tapia mencio-
na el costo de las materias primas, el poder ad-
quisitivo de los hogares y la sensibilidad al precio.
A es0 se suma un consumidor mds exigente en
términos de valor y calidad. "“Estas condiciones
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nos obligan a anticiparnos y evaluar cada deci-
sidbn no solo por su impacto inmediato, sino tam-
bién por su efecto en el posicionamiento a lar-
go plazo. San Jorge es una marca de fradicion,
y nuestras decisiones deben estar a la altura de
ese legado”.

Hablando de innovacién

La innovacién, en este marco, se concibe mads
COomo un proceso continuo que como una su-
cesién de lanzamientos. “Se refleja en la mejora
constante del portafolio, con foco en calidad,
sabor, seguridad alimentaria y fransparencia”,
explica la ejecutiva. Esto incluye reformulacio-



nes, simplificacion de ingredientes, productos
libres de gluten certificados por COACEL y op-
ciones alineadas con nuevas expectativas del
consumidor. “Para nosotros, innovar no es solo
lanzar nuevos productos, sino mejorar procesos,
tecnologia y formulaciones, siempre sin perder
el sabor vy la esencia”.

Esa innovacion responde tanto a cambios del
consumidor como a exigencias de eficiencia
y rentabilidad. “"Ambos objetivos son comple-
mentarios”, afirma Tapia. “Buscamos adap-
tarnos a consumidores mds informados, pero
también mejorar eficiencia y sostenibilidad del
negocio. Innovamos con responsabilidad, ase-
gurando que cada avance tenga sentido para
el consumidor y sea viable econdmica y opera-
tivamente”. Elimpacto se mide a través de ven-
tas, rentabilidad, participacion de mercado y
penetracién en hogares, junto con métricas de
percepcion de marca, confianza y valoraciéon
de calidad.

En cuanto al comportamiento del consumidor,
Tapia observa un cambio estructural. “Hoy es
mas informado, exigente y selectivo. Planifica,
compara marcas y evalia qué estd poniendo
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en la mesa de su familia”. El precio importa, re-
conoce, pero no de manera aislada. “El con-
sumidor busca valor: calidad, seguridad y con-
fianza a un precio justo. En productos familiares,
la confianza y el sabor son determinantes”. En
ese equilibrio, sostiene, San Jorge mantiene una
ventaja clara basada en consistencia y respal-
do productivo.

La segmentacion del mercado alimentario
se profundiza y deja atrds la idea de un con-
sumidor homogéneo. “Es una segmentacion
estructural, por hdbitos de consumo, nivel de
informacién, sensibilidad al precio y expectati-
vas nutricionales”, explica. Para San Jorge, esta
fragmentacion abre oportunidades para pro-
fundizar la propuesta con un portafolio diverso,
manteniendo estdndares fransversales de sa-
bor, calidad e inocuidad.

Con crecimiento econémico moderado, la es-
trategia de marca apunta mds a consolidar
que a expandir. “Se trata de proteger el posicio-
namiento, priorizando consistencia, eficiencia y
cercania con el consumidor”, senala Tapia. En
ese sentido, la consistencia de marca se vuelve
un activo critico. “Perder coherencia significa
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perder confianza. Los ajustes comerciales de-
ben ser tacticos y subordinados a una promesa
claray estable. En alimentos, cualquier senal de
incoherencia impacta en la percepcion de co-
lidad y seguridad”.

La empresa de cara al 2026

Mirando hacia 2026, la ejecutiva anticipa un
escenario de mayor estabilidad macroeco-
némica, pero con un consumidor estructural-
mente mds exigente. "“El crecimiento serd gra-
dual y selectivo, con mdrgenes mds ajustados
y una competencia intensa por capturar valor
mds que volumen”. En ese contexto, la indus-
tria deberd operar con altos niveles de eficien-
cia, innovacion responsable y foco en calidad
e inocuidad. Las marcas con procesos robustos
y propuestas claras estardn mejor preparadas
para crecer de manera sostenible.

Los riesgos, advierte Tapia, siguen siendo la pre-
sion de costos, la fragmentaciéon del mercado
y la sensibilidad al valor. Las oportunidades, en
cambio, estdn en fortalecer el portafolio, pro-
fundizar la relacién con el consumidor e innovar
en formatos, ocasiones de consumo y ejecu-
cion en canales. “San Jorge tiene una base soli-
da para crecer de manera responsable incluso
en escenarios desafiantes”.

El principal desafio econdmico hacia 2026, lo
resume en una frase: “Transformar los desafios
econdmicos en oportunidades para fortalecer
la calidad, la innovacidén responsable y la con-
fianza del consumidor, asegurando que el sa-
bor inigualable de San Jorge siga presente en la
mesa de todos quienes vivimos en Chile”.
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COLUMNA DE OPINION

LA INDUSTRIA DEL
PAN EN CHILE.

Desafios juridicos y regulatorios en
un mercado en fransformacion.

Por: Eduardo Ricci Burgos,
Abogado de Negocios

a elaboracion del pan es una actividad
esencial en Chile, con fuerte presencia
de panaderias fradicionales, microem-
presas y productores industriales. Su im-
portancia alimentaria y econdmica exige un mar-
co juridico que asegure inocuidad, transparencia
y competencia leal. Sin embargo, el mercado ha
cambiado mds rdpido que la normativa, gene-
rando desafios relevantes.
La elaboracion del pan se rige principalmente
por el Reglamento Sanitario de los Alimentos que
regula ingredientes permitidos, limites microbio-
l6gicos, control de humedad y Buenas Practicas
de Manufactura. Ademds, cualquier panaderia
requiere una Resolucion Sanitaria de Funciona-
miento, que obliga a contar con infraestructura
adecuada, manejo higiénico de materias primas,
control de plagas y cumplimiento de estdndares
de inocuidad. A mayor abundamiento, la autori-
dad sanitaria fiscaliza permanentemente, pudien-
do aplicar multas, decomisos o clausura femporal.
Paralelamente, cada establecimiento debe obte-
ner patente municipal y cumplir normas de uso de
suelo y ordenanzas locales, lo que genera diferen-
cias segun la comuna y afecta especialmente a
pequenos emprendedores.
Cuando el pan se comercializa envasado, apli-
ca la Ley 20.606, que exige rotulacién nutricional,
ingredientes, advertencias y estdndares similares
a los de la industria alimentaria procesada. Sin
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embargo, el pan fresco no envasado, carece de
obligaciones de rotulaciéon, generando vacios en
materia de transparencia, trazabilidad y veraci-
dad de denominaciones como “integral”, “arte-
sanal” o “masa madre”. Esta asimetria entre pan
envasado y pan a granel es uno de los principales
desafios regulatorios actuales.

La industria enfrenta aumentos significativos en
los costos de energia, materias primas y mano de
obra, lo que complica la viabilidad econdmica de
panaderias pequenas y fomenta informalidad. Al
mismo fiempo, crece la demanda por panes es-
peciales, harinas alternativas y productos saluda-
bles, lo que requiere definiciones técnicas claras y
regulacion diferenciada.

A lo anterior, debe sumarse que en materia am-
biental, la actividad debe adaptarse a exigencias
emergentes sobre residuos, eficiencia energética
y reduccién de impactos, dreas aun poco regula-
das para el sector.

Para concluir, se puede senalar que Chile cuenta
con una regulacion sanitaria general adecuada,
pero insuficiente frente a la evolucidn del mer-
cado. Los desafios estdn en actualizar normas
técnicas, mejorar la informacién al consumidor,
incentivar prdcticas seguras e incorporar criterios
ambientales, manteniendo un equilibrio que per-
mita el fomento, la continuidad y competitividad
de pequenas panaderias.
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REFLEXION DE UNA 7
PYME PANADERA

tras el Curso de Prevencion
de Riesgos Psicosociales

Por César Novoa,
administrador Panificadora San José,
San Ramon — Region Metropolitana

urante anos, en la panaderia artesa-
nal hemos aprendido principalmente
desde el hacer: producir bien, cum-
plir horarios y responder a la exigencia
diaria que implica mantener viva una pyme.
Sin embargo, pocas veces nos detenemos a
reflexionar sobre coémo estdn las personas que
sostienen este oficio con su trabajo, esfuerzo y
compromiso coftidiano.
Participar en el Curso de Técnicas de Preven-
cion de Riesgos Psicosociales, gestionado por
PANOVISION Otec, marcd un antes y un des-
pués en mi forma de entender la gestion de
personas. No porque antes no existiera preocu-
paciéon por el equipo, sino porque esta instancia
formativa permitid mirar el liderazgo desde una
perspectiva mds consciente, responsable y pro-
fundamente humana.
Antes de esta experiencia, muchas situaciones
propias del rubro —el estrés, la presion produc-
tiva, los conflictos o el cansancio— se asumian
como “parte del trabajo”. Gracias a los conte-
nidos abordados en el curso, comprendi que
normalizar estas prdacticas no solo afecta a las
personas, sino también al clima laboral, la pro-
ductividad y la sostenibilidad del negocio en el
fiempo.
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El enfoque entregado por PANOVISION Otec,
cercanoy adaptado alarealidad de las pymes,
fue clave para entender que liderar una pana-
deria va mucho mds alld de organizar turnos
o cumplir metas productivas. La jefatura tiene
un impacto directo en el bienestar emocional
del equipo y puede transformarse, de manera
consciente o no, en un factor de proteccion o
de riesgo. La forma en que comunicamos, da-
mos instrucciones y enfrentamos los momentos
de presion marca una diferencia real.

A partir de este aprendizaje, comenzamos a
implementar cambios concretos en nuestra
panaderia: mejorar la comunicacion interna,
escuchar con mayor atencion, clarificar roles
y promover relaciones laborales basadas en el
respeto. Son acciones simples, pero con un im-
pacto profundo en el ambiente de trabajo y en
el compromiso del equipo.

Hoy puedo afirmar que la prevencion de los ries-
gos psicosociales no es solo una exigencia legal
ni un concepto técnico. Tal como se trabajé en
la capacitacion, es una herramienta de gestion
que fortalece tanto a las personas como al ne-
gocio. Un equipo que se siente valorado, escu-
chado y respetado trabaja mejor, se compro-
mete mds y permanece en el tiempo.



Como rubro, enfrentamos desafios relevantes:
escasez de mano de obra, altos costos labo-
rales y la necesidad de afraer a nuevas gene-
raciones al oficio panadero. En este contfexto,
iniciativas formativas como las que impulsa PA-
NOVISION Otec, en articulacion con el gremio,
adqguieren un valor estratégico.

Destaco también el rol de INDUPAN A.G., a tra-
vés de la reapertura de su Escuela de Panade-
ros, generando espacios de formacion que hoy
se concretan gracias a gestores técnicos que
conocen la realidad del sector y fraducen la

ESCANEA
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normativa en herramientas aplicables al dia a
dia.

Invito a mis pares, duenos y jefaturas, a mirar la
gestion de personas con nuevos ojos. Cuidar la
salud mental y el clima laboral no es un costo,
es una inversion que protege el oficio y asegu-
ra la contfinuidad de nuestras panaderias. Por-
que si gueremos panaderias que perduren en el
tiempo, debemos comenzar por cuidar a quie-
nes hacen posible que el pan llegue cada dia a
la mesa de Chile.

@donajuanita2024

I anm ] ALIMENTO CON SELLO “ALTO EN", EVITA SU CONSUMO.
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LA HOJA DE RUTA PARA EL 2026
o hacia donde deben ir
nuestros hornos ¥
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Por: Juan Mendiburu Azcarraga, \5\:\..-*“
Presidente de Indupan AG.

| cierre de 2025 nos ha dejado unaleccion
clara: el aroma del pan recién salido del
horno ya no es suficiente para asegurar
la permanencia de nuestras panaderias.
Estamos frente a una encrucijada histérica don-
de la fradicién debe aliarse con la estrategia. El
escenario que enfrentamos nos obliga a mirar el
2026 no como un periodo de continuidad, sino
como el ano de la “Panaderia Inteligente”.
El Ultimo ano ha sido una prueba de fuego para
nuestro temple como industriales. Hemos nave-
gado aguas complejas, donde la estabilidad
de algunas materias primas se vio opacada por
una crisis de costos invisibles. La energia y la lo-
gistica han dejado de ser gastos secundarios
para convertirse en factores determinantes de
nuestra viabilidad.
Pero mdas alld de los costos, el desafio mds pro-
fundo ha sido el humano. La retencién de tao-
lento y la formacién de nuevas generaciones
de maestros panaderos se han vuelto priorida-
des estratégicas. Al mismo tiempo, el mapa de
nuestras ciudades estd cambiando; la panade-
ria de barrio estd mutando hacia formatos mds
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dgiles y de “experiencia”, demostrando que el
sector tiene una capacidad de adaptacion en-
vidiable, pero que requiere una brujula clara.
Para nuestro gremio, el 2026 debe cimentarse so-
bre tres pilares que transformardn nuestra identi-
dad operativa. El primero es la Funcionalidad y
Salud, puesto que debemos liderar la transicion
hacia panes enriquecidos, de “etiqueta limpia”
y procesos de fermentacioén lenta. Si no somos
nosotros quienes elevan el estdndar nutricional,
el terreno serd ganado por productos industria-
les que no comparten nuestra historia ni nuestro
compromiso con la frescura.

Como segundo punto creemos que es la sus-
tentabilidad como valor de marca. La eficien-
cia energética y los Acuerdos de Produccion
Limpia deben dejar de verse como una carga
administrativa. En 2026, la sostenibilidad serd
nuestra mejor carta de presentacién ante un
cliente que ya no solo busca buen sabor, sino
también procesos éticos y responsables.
Finalmente, creemos que la panaderia debe
trabajar fuertemente con un Ecosistema Digital,
donde la "panaderia de barrio” debe ser capaz




de convivir en el smartphone del vecino. La
digitalizacién no es una amenaza a la ca-
lidez de nuestro servicio, es la herramienta
necesaria para que nuestra cercania fisica
se fraduzca en una ventaja competitiva
real frente a las grandes cadenas.

El desafio mds grande que nos aguarda
es la asociatividad. Las presiones sobre |la
produccion nacional de trigo y la volatili-
dad del mercado global nos exigen actuar
como un solo cuerpo. Solo a través de un
gremio cohesionado podremos negociar
mejores condiciones, acceder a nuevas
tecnologias y proteger el patrimonio que
representa la marraqueta en la mesa chi-
lena.

La panaderia tradicional no estd en retira-
da; estd en plena transformacion. El 2026
pertenecerd a aguellos que entiendan que
hoy, ademds de maestros del oficio, debe-
mos ser gestores de eficiencia, referentes
en nutricion y estrategas del nuevo mercao-
do. El futuro se amasa hoy, y lo hacemos
juntos.

* 100% asado
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» Envasado al vacio
* Calienta y sirve
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ENTEREZA FEMENINA
EN LA PASTELERIA

Por Carolina Berrios @lacarochef.
Duena y Fundadora de LA CARO CHEF, Gestion y
Desarrollo de proyectos gastrondmicos.

in duda desde la pandemia y después con
la complicada situacién de crisis econdmi-
ca, muchas mujeres han encontrado una
buena opcidén de emprender haciendo
pasteleria. Y para ello han buscado recetas en
internet o en pasteleros a través de las redes so-
ciales.
De forma valiente, con md&s o0 menos conocimien-
tos, se han aventurado en un mundo gque sélo co-
nocian para alimentar a su familia en la rutina del
dia a dia o para sorprender en ocasiones espe-
ciales como cumpleanos, celebraciones o para
recibir a los amigos.
No caigamos en el dicho "La ignorancia es atrevi-
da". Dejemos lo atrevido para innovar en nuestras
preparaciones, en nuestra puesta en escena, en
nuestras redes sociales y en nuestra marca.
La meta deberia ser entregar a nuestro publico
objetivo un producto de calidad; realizar uno que
sea atractivo visualmente, con excelente sabor, a
un precio accesible, con ingredientes de calidad
y bien conservados.
A suU vez, ser conscientes como emprendedores
de que todo lo que elaboremos, si no somos cui-
dadosos, puede afectar la salud y que, por tanto,
debemos asegurarnos de cumplir con los estdn-
dares de higiene y manipulacion de alimentos.
En ese sentfido, capacitarse es fundamental y
debe ser un sello distinfivo para asegurar que es-
tamos haciendo las cosas bien, porque es la Unica
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manera de poder fidelizar a los clientes, a quienes
confian en nosoftros.

Pensando en este escenario, en LA CARO CHEF
hemos creado el programa “Empoderando Muje-
res en la Gastronomia”, que tiene como objetivo
la capacitacion de nuevas emprendedoras. En
una jornada que dura una manana, se entregan
herramientas de gestion de negocios, procesos e
higiene en la gastronomia y terminamos con una
clase demostrativa de pasteleria.

Al final del curso adquieren conocimientos sobre
cémo definir cudl va a ser el publico objetivo all
que quieren apuntar y cudles son sus gustos y pre-
ferencias para poder definir la oferta a considerar.
Asimismo, conocer cudnto estdn dispuestos a pa-
gar y si es que ese precio puede solventar nues-
fros gastos de materias primas y horas de trabajo,
tema que muchas emprendedoras no toman en
cuenta al momento de iniciar un proyecto.

Y lo mejor es que el programa estd creado por
emprendedoras pasteleras para emprendedoras
que quieren ser pasteleras, a fin de brindarles una
plataforma que aumente las opciones de éxito
para sus Negocios.

Es bien sabido que los errores cuestan dinero vy la
capacitacién es la manera de evitar que nuestra
inversion se vaya como agua entre los dedos. El
llamado es a formarse para que el emprendimien-
fo que iniciemos como un lindo sueno, no fermine
convirtiéndose en una pesadilla.
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os dichos del panadero britdnico Richard
Hart sobre el “feo” pan mexicano provoca-
ron indignacién transversal y un debate que
trascendio las redes sociales. Mds alla de la
disculpa publica, la controversia volvié a poner so-
bre la mesa la importancia de respetar y cultivar
las tradiciones panaderas como patrimonio cultu-
ral, una discusion que también interpela a paises
como Chile, donde el pan sigue siendo identidad
viva y cofidiana.
Lo que comenzd como una opinidn en un pod-
cast gastrondmico termind convirtiéndose en una
polémica de alcance nacional. Las declaraciones
del panadero britdnico Richard Hart, quien afirmé
qgue México “realmente no tiene mucha cultura
del pan” y cadlificé de “feos” a los panecillos blan-
cos industriales, detonaron una ola de criticas en
redes sociales y abrieron un debate profundo so-
bre identfidad culinaria, autoridad cultural y el rol
de los extranjeros en fradiciones locales.
La reaccién fue inmediata. En Instagram, TikTok y
X, miles de usuarios salieron a defender el balillo, la
conchay el pan de barrio como simbolos cotidia-
Nnos que atfraviesan clases sociales, generaciones

INTERNACIONAL

y territorios. No se frataba solo de gusto o técnica,
sino de pertenencia. Para muchos mexicanos, el
pan es memoria, rutina y comunidad: una pieza
clave de la vida diaria que no necesita validacién
externa.

La controversia rdpidamente escald mds alld del
dmbito gastrondmico. Para un sector de la opi-
nién publica, las palabras de Hart reflejaban una
actitud recurrente: la de extranjeros que llegan
con prestigio infernacional a “corregir” o "edu-
car” culturas que desconocen en profundidad. En
una Ciudad de México marcada por tensiones en
torno a la gentrificaciéon, el comentario tocd una
fibra sensible.

Ante la presion, Hart emitid una disculpa publica,
reconociendo gue se expresd maly que no actud
con el respeto que corresponde a un invitado. Sin
embargo, la disculpa no logré cerrar del todo el
debate. Para muchos, el problema no era solo la
forma, sino el fondo: quién tiene derecho a defi-
nir qué es cultura panadera y desde qué lugar se
ejerce esa critica.

El episodio también abrid una reflexion mds am-
plia y necesaria: las tradiciones panaderas no son
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universales ni homogéneas, y su valor no se mide
Unicamente bajo pardmetros europeos o del lla-
mado “primer mundo”. Cada pais ha construido
su identidad panadera a partir de su historia, in-
gredientes, clima, economia y costumbres socia-
les. Criticar sin ese contexto no es andlisis técnico,
es desconocimiento cultural.

En Chile, este debate resuena con especial clari-
dad. El pan, marragqueta, hallulla, pan amasado,
es parte estructural de la identidad nacional. Estd
presente en la mesa diaria, en el desayuno, la
once vy los rituales familiares. Al mismo tiempo, el
pais ha vivido en los Ultimos anos un fortalecimien-
to del oficio panadero: rescate de fermentacio-
nes tradicionales, valorizacion del pan artesanal
y una creciente conciencia sobre el respeto a la
herencia local, incluso cuando dialoga con técni-
cas internacionales.

La leccion que deja esta polémica es clara vy
transversal: la gastronomia no se impone, se com-
prende. La critica técnica puede existir, pero solo
cuando nace del respeto, el conocimiento pro-
fundo y el reconocimiento de que las tradiciones
no necesitan ser “corregidas” para ser valiosas.
En un mundo cada vez mds globalizado, donde
las cocinas vigjan y se mezclan, el verdadero de-
safio no es estandarizar sabores, sino aprender a
escuchar lo que cada pan, en México, en Chile o
en cualquier lugar, cuenta sobre la cultura que lo
amasa.
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Dulceria Frutillar:

la pasteleria que convierte la memoria en oficio

n un rubro cada vez mds presionado por
la estandarizacién y la produccion en
serie, Dulceria Frutillar se mantiene firme
en una conviccidon poco negociable: la
pasteleria bien hecha sigue teniendo sentido
cuando se trabaja con tiempo, respeto por el
proceso y una relacion honesta con el cliente.
Detras de esa filosofia estd Pablo Aguirre Peri-
bonio (35), ingeniero comercial y actual conti-
nuador de un proyecto familiar que nacié hace
mads de fres décadas en el sur de Chile.
La historia de Dulceria Frutillar comienza como
muchas historias auténticas: de manera sencilla
y casi accidental. Lo que partid como un pe-
queno negocio familiar dedicado a comidas
caseras y algunos postres termind revelando,
gracias a la respuesta espontdnea del publi-
CO, un camino claro. “Los dulces comenzaron
a generar filas cada fin de semana”, recuerda
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Aguirre. Ese fue el punto de inflexion que llevé a
la familia a tomar una decisidon clave: especio-
lizarse por completo en pasteleria, inspirada en
recetas tradicionales del sur, con técnicas euro-
peas y un profundo respeto por los procesos de
antes.

Mds que un emprendimiento, Dulceria Frutillar
se construyd como un legado. Pablo crecid
rodeado de esa cocina, observando el fraba-
jo meticuloso, la seleccion cuidadosa de insu-
mos y la preparacion manual como norma, no
como excepcion. “Entendimos desde muy tem-
prano que la pasteleria no sélo alimenta: tam-
bién acompana, evoca y construye memoria”,
afirma. Hoy, contfinuar ese espiritu es tanto una
responsabilidad como una forma de honrar su
origen.

En ese contexto, la buena recepcion del publi-
co adquiere un valor central. Para una pastele-



ria que produce a diario, sin preservantes
y con ingredientes naturales, cada cliente
que vuelve es una validacién del modelo.
“Es un camino mds exigente y menos masi-
vo, pero cuando alguien asocia una torta
a un momento importante de su vida, sa-
bemos que estamos haciendo lo correc-
to”, senala.

Esa coherencia se refleja en una carta que
privilegia lo cldsico y bien ejecutado. Entre
sus productos mds reconocidos destacan
las tortas originales que ya son referentes
de la pasteleria chilena contempordnea:
Torta Frutillar, Torta Puerto Varas y Torta Rei-
na Ana. Recetas equilioradas, elegantes y
reconocibles por generaciones conviven
con kuchenes fradicionales, una linea sin
azUcar y postres individuales que dialogan
con los hdbitos actuales sin perder identi-
dad. El sello comun es intransable: frescura

real y calidad comprobable.

El nombre Dulceria Frutillar no es casual.
Md&s que una referencia geogrdfica, re-
presenta un territorio emocional. “Evoca
raices, calidez, tradicién y nostalgia de
lo bien hecho”, explica Aguirre. Desde
su origen, la marca buscé conectar con
la memoria colectiva y con esas recetas
que han acompanado a las familias por
décadas.

Su publico responde a esa misma logica:
personas y familias que valoran lo autén-
tico, lo consistente y los sabores equilibra-
dos por sobre los excesos. Muchos clientes
llegan desde la infancia; otros por reco-
mendacion. También hay espacio para
quienes buscan opciones sin azdcar o
productos personalizados para celebra-
ciones, siempre bajo el mismo estadndar
de calidad.

@dulceriafrutillar

@ www.dulceriafrutillar.cl

TU MARCA TAMBIEN PUEDE SER PARTE DE LAS
GRANDES HISTORIAS DEL PAN.

@ ventas@dulceriafrutillar.cl

Av. Cristobal Coldn 5300,
Las Condes

Llega directamente a los principales actores de la industria panadera y

pastelera de Chile.

Publicita tus productos o servicios en |a revista digital PanArte y conecta con

panaderias, proveedores, emprendedores y lideres del rubro

contacto@panarte.cl / +569 7125 193] PanA]r'@im _
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Celestial:

cuando el diseiio y la reposteria se encuentran en

una historia familiar

U reciente paso por la final del Mejor Pan

de Pascua 2025 confirma que los suenos

gue se cocinan lento también pueden lle-
gar lejos.
Hay historias que comienzan en la cocina de la
casa, enfre recetas manuscritas, hornos encen-
didos y una madre que ensena sin saber que
estd sembrando un futuro. Asi empezd el cami-
no de Maria José Cid Giacaman, disenadora
grdfica de 29 anos y creadora de Celestial, un
emprendimiento que hoy se abre paso en la es-
cena pastelera desde Concepcion, con identi-
dad propia y una fuerte raiz familiar.
Desde nifa le gustd cocinar. Su mamd, Claudia
Giacaman, fue la primera en motivarla, fransmi-
tiéndole recetas tradicionales y ese saber silen-
cioso que pasa de generacion en generacion.
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Mds tarde llegaron los programas de cocina y
el interés por la reposteria, hasta que a los 15
anos dio su primer paso emprendedor vendien-
do cupcakes en su colegio. Se agotaron en el
primer recreo. Fue una senal clara.

Luego vinieron las tortas, galletas, kuchenes y
pedidos hechos con paciencia y dedicacion.
Celestial nacié asi, sin apuros, creciendo de ma-
nera orgdnica, sostenido por la familia y por re-
cetas caseras que hoy siguen siendo el corazéon
del proyecto. Aunque su formacion profesional
estd en el diseno grafico, Maria José encontrd
en la pasteleria un espacio donde ambas pa-
siones podian convivir.

Ese cruce se percibe en cada detalle. Celestial
no solo se saborea: también se mira y se expe-
rimenta. La eleccién de materias primas, el cui-



TENEMOS

dado por la textura, el equilibrio de sabores y
el diseno del packaging responden a una mis-
ma légica: hacer las cosas bien, sin atajos. No
hay cremas vegetales ni esencias arfificiales,
solo ingredientes reales, de esos que uno usa-
ria en casa.

Entre sus preparaciones mds reconocidas es-
tan las tortas artesanales, en distintos tamanos
y sabores. La de chocolate, con bizcocho,
crema, manjar y trozos de chocolate, es la
mds vendida, aunque convive con opciones
como fres leches, nuez, zanahoria o amapola.
Pero fue el pan de pascua el que marcd un
antes y un después. Inspirado en una receta
familiar, comenzé como una produccion na-
videna junto a su pareja. El éxito sostenido la
llevd, en 2025, a formalizar Celestial y a parti-
cipar en el concurso del Mejor Pan de Pascua

@celestial.pastry

(O +569 7725 6990

RECOMENDADOS

organizado por INDUPAN, llegando a la final.
Su receta, elaborada con puré de manzana,
puré de ciruela, frutos secos y especias navi-
denas, propone una version mds humeda,
suave y equilibrada del cldsico. Una sutileza
que el publico supo valorar.

Hoy, Celestial apunta a quienes buscan sabo-
res auténticos y una experiencia que conecte
con lo hecho en casa. El proyecto mira hacia
adelante con alianzas, nuevos productos y el
sueno de un espacio propio. A futuro, Maria
José imagina fambién un libro ilustrado de re-
cetas familiares, donde el diseno y la cocina
vuelvan a encontrarse.

Porque Celestial no es solo pasteleria. Es me-
moria, oficio y una historia que sigue escribién-
dose, capa a capa, como una buena torta
hecha con carino.

B hola.celestialpastry@gmail.com

@ Vilumilla 679, Concepcion.

PanArte

—=

NUEVO
SITIO WEB

Un nuevo espacio para celebrar el
oficio, el pan v la identidad.

. www.panarte.cl
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Pasteleria Donia Emilia:

tradicion, carino y sabor en el corazon de

San Miguel

pasos de la calle Berlin, funciona una
de esas pastelerias que nacen del
oficio, la memoria familiar y el carino
por las celebraciones ajenas.
Se trata de Dona Emilia, emprendimiento lide-
rado por Ménica Oteiza (43), quien hace diez
anos decidié dar forma a un sueno que, sin sa-
berlo, venia incubando desde la infancia. "“Vivi
siendo pequena detrds de la panaderia donde
trabajaban mi padre y mi tio. Caminaba entre
los panaderos con apenas cuatro anos y los ob-
servaba frabajar. Algo de esa esencia quedd
grabada”, recuerda.
Lo que comenzd como una propuesta sencilla,
pan fresco, galletas, berlines, queques, kuche-
nes y pies por trozo, pronto tomd otro rumbo.
La costumbre de ofrecer dos tortas diarias para

\ ENERO 2026

venta por porcion abridé una puerta inesperada:
“Un cliente pidid una de esas tortas completas
para un cumpleanos”. Ese encargo fue el punto
de partida de una nueva linea que hoy es el
sello de la casa: tortas tradicionales, temdaticas
y de matrimonio, encargadas para celebracio-
nes de todo tipo.

La pasteleria lleva el nombre de la hija mayor
de Modnica, Emilia, pero también un “Dona’” que
busca transmitir fradiciéon. *Queriamos honrar la
pasteleria chilena hecha con ingredientes na-
turales, sin premezclas, con ralladuras de limon,
cdscara de naranja, canela... como se cocina
en casqa, con carino y amor por 1os tuyos”, ex-
plica.

Ese espiritu es precisamente lo que define el va-
lor de su trabajo. Para Mdénica, cada pastel que



sale del local se convierte en el centro
de una historia familiar: cumpleanos,
graduaciones, matrimonios, reuniones
donde la torta se vuelve protagonista.
“No es sélo una torta: es la reina de la
celebracion. Nuestros clientes saben
gue comerdn algo rico y fresco. Eso es
lo que esperan y es lo que reciben. Por
eso frabajamos con tanta dedicacion
en cada detalle”.

Aunqgue las tortas son el corazén de
Dona Emilia, el dia a dia tiene otros favo-
ritos, como los calzones rotos que se ven-
den en invierno y verano, berlines recién
hechos, frozos de torta, kuchenes, pies y
panes que van desde dobladitas hasta
pan ciabatta. Un repertorio que atfrae
a un publico amplio, aungue Mobnica

®
O

©

@donaemiliapasteleria

+56 9 6236 1643
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reconoce que hay una clientela espe-
cialmente fiel; mujeres que organizan
celebraciones familiares y cuidan cada
detalle para recibir bien a sus invitados.
De cara al futuro, la pasteleria busca
mejorar sus procesos y potenciar un ser-
vicio largamente solicitado por sus clien-
tes: el delivery diario. Hoy ya realizan en-
tfregas y montajes para tortas de novios,
pero la meta es ampliar esa logistica a
todos los pedidos.

Con una década de historia y una co-
munidad que crece boca aboca, Dona
Emilia se ha consolidado como un espa-
cio donde la tradicién se mezcla con el
gusto por celebrar. Un lugar donde los
sabores caseros siguen siendo protago-
nistas.

Lunes a Sdbado de
08:00 a 19:30 hrs

Berlin 1074 y 1072B, San Miguel

su NSUMO.






En los muros de la Casa de
Acogida Buenos Tiempos de
San Bernardo, el gremio pana-
dero y el Hogar de Cristo sellan
una alianza que transforma un
alimento basico en un acto de
justicia social, devolviendo el
sentido de pertenencia a quie-
nes alguna vez lo perdieron
todo.

| sol de diciembre en San Bernardo no fie-
ne misericordia, pero al cruzar el umbral
de la Casa de Acogida Buenos Tiempos,
el aire cambia. Se vuelve denso, cargao-
do de un aroma que cualquier chileno recono-
ce como el primer hogar: el olor al pan recién
horneado que llega como mudo testigo de un
desayuno digno.
No es un desayuno cualquiera; es la Navidad
de 2025 que se adelanta para cerca de 40
hombres y mujeres que han hecho del desarrai-
go su Unica pertenencia. Alli, sentados a una
mesa larga que ignora las jerarquias, el “cora-
zO6n de los panaderos” late al mismo ritmo que
los recuerdos de quienes lo han perdido casi
todo.

EVENTO DEL MES

En los muros de la casa, el arte parece montar
una guardia silenciosa. Un cuadro de Joan Mird
de mayo de 1968 estalla en colores rebeldes, re-
corddndonos que la dignidad es una lucha que
no prescribe.

A su lado, la geometria de Paul Klee en "Due
dromedari e un asino” ofrece un orden fantdsti-
co, mientras que una fotografia del Tio Lalo Pa-
rra observa la escena con la picardia de quien
sabe que la vida es una cueca larga, a veces
triste, pero siempre justa. Bajo esa mirada de
patrimonio y pintura, el desayuno se convierte
en un acto de justicia poética y bien lo sabe
uno de los recidente, quien sentado en unssilléon,
observa el transitar de gente que imaginamos,
le es desconocida.

Entre los comensales destaca la figura de Raul.
Sus manos, que hoy sostienen con delicadeza
un trozo de pan de pascua, son las mismas que
alguna vez desafiaron la gravedad. Raul fue
maestro jornalero; sus pies caminaron los anda-
mios de la Torre Entel cuando Santiago apenas
sonaba con ser una metrépolis de altura. Es pa-
raddjico y punzante: el hombre que ayudd a
construir el faro de las comunicaciones de Chile
termind sentado y viendo cémo su propia vida
se iba apagando en el silencio de la calle. Su
relato no busca Iastima, sino reconocimiento. Al
escucharlo, uno entiende que el desarraigo no
es solo la falta de un techo, sino el olvido de los
nombres propios.

ENERO 2026 | PANARTE
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Jéssica Aguilera, psicéloga vy jefa de programa
social, se mueve entre las mesas con la agilidad
de quien conoce cada historia de abandono.
Explica que San Bernardo es una de las comu-
nas que concentra mayor poblacién en situa-
cion de calle en el pais, y que en ese contexto,
la colaboracién del rubro panadero no es un
simple aporte, sino una columna vertebral.
Para Jéssica, el tfrabajo diario de la Panaderia
La Floresta e Indupan es lo que permite que el
concepto de “hogar” sea real. Cada dia, los
voluntarios retiran el pan que alimentard a los
residentes de las casas de acogida y a los adul-
tos mayores del programa.

“El pan es sagrado para ellos; es un bien que
recloman y exigen porque los devuelve a la
mesa, al centro de la vida social”, senala Jéssi-
ca. No es solo nutricion; es la garantia de que la
sociedad no les ha dado la espalda.

Juan Mendiburu, presidente de Indupan, no
llegd como una visita ilustre, sino como un par
que entiende que su oficio es, esencialmente,
un servicio publico de afecto. El presidente de
Indupan AG. habla de la sensibilidad de estas
fechas y de la importancia de la unién.

\ ENERO 2026

Para el gremio, estar presentes en San Bernardo
es validar que la industria del pan es patrimo-
nio vivo, una red que sostiene el tejido social alli
donde el Estado a veces no llega.

El compromiso de las panaderias, que regalan
desde la marraqueta diaria hasta las tortas de
cumpleanos para los residentes, es una forma
de "hacer con otros”, de dignificar la alimenta-
cion con un producto que llega caliente y cru-
jiente, como un abrazo tangible.

Al final de la jornada, queda la sensacion de
que la Casa de Acogida es un laboratorio de
humanidad. Mientras el Tio Lalo sigue sonriendo
desde sumarco y los colores de Miré mantienen
su grito de libertad, Raul y sus companeros ter-
minan su desayuno. El rubro panadero ha de-
mostrado hoy que su labor va mucho mdas alld
de amasar harina: su verdadera maestria esta
en amasar esperanza.

En este rincon de San Bernardo, la asociativi-
dad no es un concepto técnico, sino el milagro
de compartir el pan y la palabra, demostrando
qgue aunqgue la vida se apague por fuera, siem-
pre puede haber un fogdn encendido esperan-
do por nosotros.
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Experiencias donde el diseno y el relato importan

CAFETERIAS TEMATICAS
EN SANTIAGO

Lejos de la idea de una cafeteria tradicio-
nal, estos espacios proponen una experien-
cia integral donde el café dialoga con la
estética, la narrativa y el entorno.

g\ Ji5tintos barrios de Sanfiago, propues- -des para-convertirse en ejercicios de identidad.
tas cuidadosamente curadas invitan a  Aqui, el concepto no se agota en la decoracién:
_detenerse,-observar y habitarla ciudad = se expresa en la carta, en el ritmo del servicio y
desde una mirada mds sensorial y-con- " ‘en Ia manera en dque cada espacio.construye
tempordnea. En una ciudad gue ha ido sofis- “una atmadsfera. Estos cinco lugares lo demues-
ticando su oferta gastronémica, las cafeterias  tran con propuestas que combinan oficio, diseno

tematicas han dejado de ser simples curiosida- -y una clara intencién curatorial.

[l PANARTE | ENERO 2026




CAFE PIXEL

@cafepixel.cl

O

Confieso que este local me lo mostré un ami-
go fdnatico de los videojuegos y claro, el Café
Pixel, no podia llamarse de ofra manera. Ubico-
do en Nufioa, toma el imaginario gamer vy lo tra-
duce en un espacio cuidadosamente curado,
donde la nostalgia se expresa a través del dise-
no y no del exceso. Referencias a videojuegos
clasicos conviven con una carta amplia y bien
ejecutada, pensada para compartir.

Un lugar que entiende la cultura digital como
parte del paisaje contempordneo y la integra
con sutileza a la experiencia gastrondmica.

Simdn Bolivar 2919, Nufoa.

@ wonderlandcafechile
e Ismael Valdés Vergara 590, Santiago.

Ofro imperdible para aquellos que busquen un
buen café y una experiencia memorable es
el Wonderland Café, pensando en la fantasia
como un lenguaje estético. Este local, en el co-
razén de Lastarria, busca reinterpretar el univer-
so de Alicia en el Pais de las Maravillas desde
una mirada visual cuidada y envolvente. Mdas
gue una recreacion literal, el espacio apuesta
por guinos sutiles que fransforman la fantasia en
un lenguaje estético coherente.

La carta acompana la experiencia con café,
opciones de brunch y preparaciones pensadas
para una pausa prolongada, en un entorno que
invita tanto a la conversacion como a la con-
templacion.




MAGIKOFFE

@magikofiee = Caramel
Q Ismael Valdes Vergara 590, Santfiago o | { l\la(— hl

Hablando de la siempre sorprendente cultu-
ra japonesa y el pop como una fuente clave
contempordnea para los jovenes del mundo,
Magikoffee propone una lectura mds refinada
del universo anime y la cultura japonesa con-
tempordnea. El espacio combina ilustracion, di-
seno y gastronomia en una experiencia donde
la estética es tan relevante como el contenido

del plato. EI MUﬂdO de
Su carta, que incluye dulces japoneses y postres s
tematizados, dialoga con una propuesta visual DA LI
inmersiva, logrando un equilibrio entre lo IUdico
y lo cuidadosamente construido, sin perder ele-

gancia. @elmundodedalicatcafe

e calle Condell 1225, Providencia.

Para muchos, «El Mundo de Daliy podria ser una
aventura ligada a la estética de este siglo, una
pausa urbana y convivencia consciente entre
hombre y animales, ya que en Providencia,este
local, (El Mundo de Dali— Cat Café) ofrece una
experiencia que cruza bienestar, gastronomia y
vinculo con los animales. Lejos del ruido de la
ciudad, el espacio estd disenado para el des-
canso y la observacién, permitiendo una inte-
raccion respetuosa con los gatos rescatados.
La propuesta invita a desacelerar, a disfrutar
del café sin prisa y a entender la visita como un
momento de conexion, mds que como un con-
sumo inmediato. Si te gustan los gatos, puedes
visitarlos en calle Condell 1225, Providencia.




CRETA CAFE

@cretacafe.cl

Q Santa Beatriz 213, Providencia.

Otro de los imperdibles es Creta Café, donde
el Mediterrdneo se transforma en la inspiracion.
Gracias a una propuesta donde la estética lu-
minosa y una mirada clara, este local nos infro-
duce a la cultura griega en Santiago desde la
sencillez bien ejecutada. Su carta se inspira en
sabores del Mediterrdneo, con brunch y bebes-
tibles que evocan el sur de Europa sin caer en
la literalidad.

El espacio funciona como un refugio urbano,
ideal para quienes valoran una experiencia
tranquila, coherente y bien resuelta. El local
estd ubicado en Santa Beatriz 213, Providencia.

@taberna.delasmandragoras

Las Rojas Oriente 1652, La Serena

O

Finalmente y no por eso menos relevante estd
La taberna de las Mandrdgoras, ubicado en Las
Rojas Oriente 1652, la Serenaq, este espacio es un
nuevo restaurante en la que se rednen las y los
fandticos de Harry Potter para comer y beber
productos inspirados en la saga.

Las cervezas de mantequilla que Harry, Ron vy
Hermione bebian en sus paseos en Hogsmeade,
también las puedes encontrar en esta taberna.
Ademds, este lugar organiza torneos para fana-
ticos de los videojuegos. jEs un espacio imper-
diblel.

Estas cafeterias confirman que la experiencia
urbana también se construye en los detalles: en
la coherencia del concepto, en el diseno del
espacio y en la forma en que el café se convier-
te en una excusa para habitar la ciudad con
mas atencion.

ENERO 2026



LOS CINCO
RESTAURANTES CHILENO

que estan entre los mejores
de Latinoamerica

el territorio al lujo urbano, del mar a la
ceremonia del té, cinco restaurantes
nacionales confirman el mejor mo-
mento de la cocina chilena en el es-
cenario latinoamericano.
Una de las mejores noticias ligadas al rubro
gastronédmico es que por primera vez, Chile
instala cinco nombres en el prestigioso ranking
Latin America’s 50 Best Restaurants 2025, con
propuestas que combinan identidad, técnica y
una mirada contempordnea sobre el oficio gas-
fronémico.
Nuestra tierra atraviesa uno de sus momentos
mas luminosos en la escena gastrondmica re-

. PANARTE ‘ ENERO 2026

gional. Por primera vez, cinco restaurantes na-
cionales fueron incluidos en el ranking 2025 de
Latin America’s 50 Best Restaurants, una lista
gue reconoce a los proyectos culinarios mds in-
fluyentes y creativos del continente.

Si en 2024 solo un exponente chileno figuraba
entre los seleccionados, este ano el pais se po-
siciona como uno de los grandes protagonistas.
Los restaurantes destacados son Borago (pues-
to 6), Casa Las Cujas (14), Yum Cha (28), DeMo
Magnolia (31) y Karai by Mitsuharu (45). Cinco
propuestas distintas entre si, pero unidas por
una misma conviccion: la cocina como expre-
sién cultural, territorio y oficio.




This is the best
restaurant in Chile

V 4
Borago
el territorio chileno servido
en cada plato

A casi dos décadas de su fundacién, Boragd
no solo se mantfiene como el restaurante chile-
no mejor posicionado del ranking, sino tambiéen
como un referente indiscutido de la gastrono-
mia latinoamericana. Liderado por el chef Ro-
dolfo Guzmdn, el proyecto volvid a destacar
este ano con un reconocimiento adicional: el
lcon Award, que premia su trayectoria, creati-
vidad constante y profundo compromiso con
ingredientes autéctonos y productores locales.
Boragd nacid en 2006, en un pequeno local de
Vitacura, en anos marcados por la incertidum-
bre y la escasez de publico. El punto de inflexidon
llegd en 2013, cuando ingresé al Top 10 regio-
nal, abriendo definitivamente las puertas al re-
conocimiento internacional. Hoy, instalado en
Avenida San José Maria Escrivd de Balaguer, el
restaurante opera junto a su propio Centro de
Investigacion Boragd (CIB), un verdadero labo-
ratorio culinario donde se exploran productos
silvestres, estacionales y olvidados del territorio
chileno.

La experiencia que ofrece Boragd es una narra-
tiva sensorial del pais, influenciada tanto por la
geografia local como por la formacién de Guz-
man en restaurantes de tfres estrellas Michelin en
Espana.

Av. San José Maria Escrivd de
Balaguer 5970, Vitacura

@boragoscl
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Casa Las Cujas:

el mar como identidad

Desde el litoral central hasta Vitacura, Casa Las
Cujas ha sabido frasladar la frescura del mar
chileno a una experiencia gastrondmica sofis-
ticada y profundamente identitaria. Fundado
hace once anos en Cachagua por los herma-
nos Max, Juan Pablo y Domingo Raide, el res-
taurante debutd este ano en el ranking en el
puesto 14, ademds de recibir el reconocimiento
a la Mejor Nueva Enfrada.

Ubicado en Alonso de Coérdova, el local se es-
pecializa en productos del mar como ostras,
machas y cangrejo rey paftagdnico, con una
propuesta que privilegia la simpleza, la calidad
del producto y el sentido de comunidad. La
cocina estd liderada por el chef Antonio Mo-
reno, cercano a la familia fundadora, mientras
que los hermanos Raide encabezan el Grupo
Liderazgo, responsable también de proyectos
como Jardin Secreto, Teatro C y Osteria Pata-
godnica.

@casalascujas

e Alonso de Cdérdova 2467, Vitacura



Yum Cha:

la ceremonia del té con-
vertida en alta cocina

En Providencia, Yum Cha se ha consolidado
como una de las propuestas mds singulares del
panorama gastrondmico chileno. En el pues-
to 28 del ranking, el restaurante liderado por el
chef Nicolds Tapia propone una experiencia ins-
pirada en la fradicién culinaria china, donde el
té no es un acompanamiento, sino un eje cen-
tral del relato gastrondmico.

El proyecto nacié de manera intima, con me-
nUs de degustacion servidos en el loft del pro-
pio chef, y hoy se traduce en un menu de diez
tiempos que privilegia pescados y mariscos,
excluyendo completamente las carnes rojas. El
nombre Yum Cha —"beber té” en cantonés—
resume el espiritu del lugar: técnica, precision
y maridajes pensados desde la infusion, en un
ejercicio de respeto cultural y creatividad con-
tempordnea.

@yumchacl

La Herradura 2722, Providencia

DeMo Magnolia:
cocina de autor en forma-
to intimo

DeMo Magnolia, ubicado en el primer piso del
Hotel Magnolia, en el barrio Bellas Artes, alcan-
z6 el puesto 31 del ranking con una propuesta
refinada y de escala reducida. Disenado para
solo 15 comensales, el espacio ofrece una ex-
periencia exclusiva que combina técnica, rela-
to urbano vy sensibilidad contempordnea.

El proyecto es liderado por el chef Pedro Cha-
varria, quien dio vida originalmente a DeMo en
el Persa Biobio, donde gand notoriedad por su
brunch y su atmdsfera cercana. En su nueva
etapa, DeMo Magnolia ofrece dos menuUs de
degustacion —de nueve y cinco fiempos— con
opciones de maridaje con o sin alcohol. Chava-
rria se formd en algunas de las cocinas mds in-
fluyentes de la regiéon, como Boragd y Quintonil,
y hoy proyecta una cocina que conversa con
Santiago Centro y su historia.

@demo.magnolia

Huérfanos 539, Santiago

@
O
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Karai by Mitsuharu:
la fusidn nikkei desde San-
tiago

Cerrando la lista chilena aparece Karai by Mit-
suharu, en el puesto 45, ubicado al interior del
Hotel W Santiago. Fundado en 2017 por el chef
peruano-japonés Mitsuharu “Micha” Tsumura,
creador del célebre Maido —elegido este ano
como el mejor restaurante del mundo—, Karai
propone una fusién nikkei que combina insumos
chilenos, sabores peruanos y técnica japonesa.

La cocina estd actualmente liderada por el chef
Sebastian Jara, quien también tuvo un paso por
Casa Las Cujas. Sushi, sashimi, nigiri, ceviches y
tiraditos conviven bajo el concepto de omaka-
se, donde el comensal confia plenamente en
la propuesta del chef, fransformando la comida
en un acto de entrega y sorpresa.

La presencia de estos cinco restaurantes no sélo
marca un hito estadistico, sino que confirma la
madurez de la gastronomia chilena, capaz de
dialogar con el mundo sin perder su identidad.
Una cocina que mira al territorio, a la técnica y
a la emocién, y que hoy encuentra, por fin, el
reconocimiento que merece.

@karaiwsantiago

Isidora Goyenechea 3000,
Las Condes
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SERVICIOS INDUPAN

EJECUTIVOS DE ATENCION AL SOCIO

A SU SERVICIO

@ ORIENTACION @ PREVENCION

»

@ SERVICIOS PROFESIONALES @ SOLUCION DE PROBLEMAS

ESTOS SON LOS ASESORES DE INDUPAN A.G. A LOS QUE PUEDE CONTACTAR

PARA SOLICITAR AYUDA EN DIFERENTES AREAS DE INTERES.

José Miguel Cerda
Abogado

jcerda@indupan.cl

Profesional de la Universidad Bernardo O'Higgins, con 10 anos de
experiencia en tramitacion y litigacion en tribunales y cortes. Especialista
en derecho laboral, con una destacada frayectoria en la defensa de
pequenas y medianas empresas. Su frabajo en Indupan se enfoca en
brindar una asesoria personalizada y de calidad para los asociados,
con el objetivo de que estos puedan desarrollar sus industrias de forma

+56 9 5907 9175 franquila y eficaz.

Ignacio Rojas Reyes
Técnico en prevencion de riesgos

Cuenta con 10 anos de experiencia en asesorias a diferentes empresas,
implementando mejoras continuas en los procesos de las organizaciones,
definiendo los procedimientos de frabajo seguro, planes de emergencia
y reglamentos internos, asi como en el apoyo de la gestion con las
mutualidades. Realiza charlas de induccidon para trabajadores nuevos,
reinstrucciones de personal y coordinacion de actividades preventivas.
Tiene amplio conocimiento en la gestion de accidentes graves y fatales
y sus descargos, tanto con la Seremi de Salud como con la Inspeccién
del Trabagjo.

PANARTE | ENERO 2026

Ignacio@indupan.cl
+569 6757 0973



HAZ CRECER TU NEGOCIO CON
EL MEJOR EQUIPAMIENTO

i Conprognds!

Hornos Unique serie U-HP, el resultado
que tu panaderia, pasteleria y pizzeria necesita.

Mas de 1.000 unidades
instaladas en Chile.

/ Tecnologia, durabilidad y servicio.
/ Ahorra hastaun 0%

de gas v/s un horno de camara
convencional.

/ Desde 1 a 12 bandejas de
produccion.

/ El mejor servicio Post-venta y
repuestos con cobertura en
todo Chile.

Llamanos o escribenos al
+569 9535 9764 Ven a conocer nuestro showroom, trae

tus recetas y descubre lo que puede

o solicita que te contactemos en
crecer tu negocio con nuestra tecnologia.

www.maquipan.cl

/ b

Amasadoras Batidoras Vitrinas Fermentadoras Laminadoras Sobadoras Carros Bandejas

Av. Don Luis 644, Valle Grande, Lampa @9

www.maquipan.cl - @empresasmaquipan




SERVICIOS INDUPAN

EJECUTIVOS DE ATENCION AL SOCIO

A SU SERVICIO

& ORIENTACION @ PREVENCION
© SERVICIOS PROFESIONALES & SOLUCION DE PROBLEMAS

»

ESTOS SON LOS ASESORES DE INDUPAN A.G. A LOS QUE PUEDE CONTACTAR
PARA SOLICITAR AYUDA EN DIFERENTES AREAS DE INTERES.

Paulina Abarzia <
Tecndloga en alimentos

Asesora sanitaria y de aseguramiento de calidad, con 12 anos de
experiencia en diferentes tipos de industrias de alimentos. Presta servicios
presenciales, entfregando recomendaciones especificas por dreas, con
el fin de dar cumplimiento a las exigencias de la normativa vigente y
evitar sumarios sanitarios. También brinda apoyo en la obtencién de
resoluciones sanitarias o en la actualizacion de ellas, asi como en la
elaboracion de fichas técnicas o tablas nutricionales de productosy en
capacitaciones ajustadas a las necesidades de cada panaderia con
un enfoque cercano y colaborativo hacia los socios y sus trabajadores.

pabarzua@indupan.cl
+56 9 3695 9846

TU MARCA TAMBIEN PUEDE
SER PARTE DE LAS GRANDES
HISTORIAS DEL PAN.

Llega directamente a los principales actores de
la industria panadera y pastelera de Chile.

Publicita tus productos o servicios en la revista
digital PanArte y conecta con panaderias,
proveedores, emprendedores y lideres del
rubro.

indupan@indupan.cl

+569 7125 193] PanArb%
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Indupan A.G.

ASOCIACION GREMIAL DE INDUSTRIALES DEL PAN SANTIAGO

SERVICIOS PROFESIONALES
AL ASOCIADO

PREVENCION DE
RIESGOS

INOCUIDAD Y
CALIDAD DE
ALIMENTOS

Q LEGALES
=

PREVENCION DE RIESGOS
GRATUITOS

Reglamento Interno de Orden Higiene y Se-
guridad.

Orientacion en procedimiento de acciden-
tes laborales graves o fatales.

Charla de induccién a trabajador nuevo
(ODI).

Inspeccién en terreno (check list) para dar
cumplimiento a las exigencias de la ley

PANARTE \ ENERO 2026

SERVICIOS GREMIALES
Y PROFESIONALES

Estimados socios, les damos a conocer los
servicios entregados por INDUPAN A.G.

16.744, DS.40, DS.54 y DS.594

Politica de seguridad y salud ocupacional.
Capacitacion, charla o curso de orientacion
en prevencion de riesgos y aspectos legales.
Entrega de documentos (formatos).
Seguimiento a la documentacién (registro
de EPP — ODI, entre ofros).

Formaciéon de monitor en prevencion de
riesgos.

Orientacion en la conformacion del Comité
Paritario de Higiene y Seguridad.

VALOR PREFERENCIAL AL ASOCIADO

Formacion, funcionamiento y seguimiento
del Comité Paritario de Higiene y Seguridad
(DS.54). Incluye participaciéon mensual en el
comité.

Procedimiento de trabajo seguro.

Plan de emergencia y evacuacion.

Matriz de riesgo.

Charla en manejo de extintores.
Capacitacion, charla o curso en prevencion
de riesgos (primeros auxilios, manejo de resi-
duos, manejo manual de cargas, incendios,
brigada de emergencia y frastornos muscu-
loesqueléticos).

Implementacién de protocolo Prexor.
Implementacion de protocolo de factores
psicosociales.

Implementacion de protocolo MMC (Mane-
jo Manual de Carga).

Implementacion de protocolo Tmert.
Programa preventivo con mencién en ma-
quinas Prosemeg.

INOCUIDAD Y CALIDAD DE
LOS ALIMENTOS
GRATUITOS

Inspecciones preventivas de fiscalizaciones
sanitarias.




Orientacion para la implementaciéon de BPM

y HACCP.

Orientacion de etiquetado nutricional segun

ley de sellos.

Implementacion de registros bdsicos de

temperatura, higiene y salud de los colabo-

radores y limpieza de dreas. Capacitacion

al personal sobre estos temas.

Capacitacion en manipulacion de alimen-

tos e higiene personal (art. 52, DS 977).

Visitas coordinadas con empresa especia-

listas para levantamiento de control de plo-

gas.

Revision general del sistema BPM para pa-

naderias que ya cuentan con su implemen-

tacion.

En caso de sumario sanitario:

- Elaboracién de descargos.

- Reposicion o solicitud de baja de senten-
cia.

VALOR PREFERENCIAL AL ASOCIADO

Implementacion del sistemma de Buenas
Prdacticas de Manufactura (BPM).
Implementacion POE.

Implementacion de POES.

Implementacion del sistema HACCP.
Etiqueta con rotulacion de antecedentes

definidos por RS.977 y etiquetado nutricional.
* Programa de capacitaciones en temas de
inocuidad y seguridad alimentaria.
e Desarrollo de documentos, apertura de giro
y/o ampliacion de giro y trdmites ante la Se-
remi de Salud.

LEGALES

e Asesorias legales -en términos generales- re-
lacionadas con el rubro.

* Descargos ante Inspeccion del Trabajo.

* Descargos ante Seremi de Salud.

* Descargos ante Sernac.

e Revisién de documentacion.

e Actuadlizacion de contratos de ftrabajo vy
anexos (formatos).

» Comprobantes de vacaciones (formato).

e Licencias médicas con fiscalizacion SUSESO.

e Cartas de amonestacion.

e Cartas de despido.

* Finiquitos.

BENEFICIOS AL ASOCIADO

* Proyectos asociativos.

e Comercializadora de productos.

e Participaciéon en actividades gremiales.

e Recibir informacion relevante del sector pa-
nadero.

TE INVITAMOS
A HACERTE

S0CIO

ESCRIBENOS A
indupan@indupan.cl

+569 7125 1931



GUIA
PROVEEDORES
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Molinera

San Cristabal.

Productos de
calidad

y confiabilidad
para la industria
panaderay
pastelera.

Harinas
Industriales

Mezclas
Completas

Productos de
Pasteleria

Levaduras
Instantaneas

Coberturas
de Chocolate

Exposicion 1657 - Santiago
www.sancristobal.cl

Call Center
800 123 300

Harinas Cisne
Molinos Cunaco S.A.

Entregamos el mejor
servicio a la
Industria Panadera
Nacional, siempre
manteniendo la
calidad que nos
ha dado prestigio

por mas de 60 arios.

Direccion casa matriz:
Chacra El Descanso s/n , lote 3,
Peniaflor, Santiago.

www.molinoscunaco.cl
secretaria@molinoscunaco.cl

MOLINOS

Estandarizacién %

Facilidad de
Calcular
costos

de métodos de
procesos

1 Facil control
exacto de los de stock

rendimientos & y mermas

Disminuye el
riesgo de errores
de preparacion

" (33)2761026
(56) 22 429 1300

(71) 2242960
T (42) 268 0114~

3{HEREDIA

"'1- herediamolinos.cl %@ /

o Heredia Molinos

. herediamolinos

s
2%
< Molino

'Linderos

 TELEFONO

+562 2821 2424

www.molinolinderos.cl

HORARIO DE ATENCION .
DE LUNES A VIERNES DE 09:00 AM - 12;00 PM
CONTACTO@MOLINOLINDEROS.CL

OFICINA GENERALES Y PLANTA
VILLASECA 1135, BUIN, SANTIAGO



La Tr| ueno

*GRASA»

* MANTECA-=-
*MANTECA VEGETAL-®
*MARGARINAS:»
*LEVADURAS-

« DULCES DE LECHEs=

iMas de 60
anos de

experiencial

Casa Matriz Santiago:
Antillanca Norte 576-580,
Pudahuel

a +56 22 949 3344

Sucursal Concepcld
Av. Vicufha Mackenna

@ 412233209-412232766

©contaciod

@ latriguena.cl

Publigue
aqui

P"IQIi nera
DalValle

WWW.MOLUNERADELVALLE.CL

@ @malineradelvalle
@ +56 2 2565 5400
+54 9 3100 4200

@ Longitudinal Sur KM. 39,
Parcela 6%, Paine - Chile

Publique
aqui

LESAFFRE

LESAFFRE INDUSTRIAL CHILES.A.
Las Esteras Norte 2751, Quilicura.
Teléfono: (56 2) 2640 8500
Email: contacto.d@lesaffre.com
Web: www.lesaffre.cl

P06

Publique
aqui

INSUMOS

INDUSTRIAL

BAKERY & FOOD SERVICE

CONTACTANOS DESDE
DONDE ESTES

Zona Correo

Arica
Antofagasta amoldo.pleifferGwatts.cl

lquique

La Serena
Copiapd

La Serena
Vifia del Mar
RM

RM sur

hugo.correawatts.cl

mauricio.lineros@watts.cl

juan.negueira@watts.cl

Concepcion gonzalo. troncoso@watts.cl

Los Angeles

S el
INMOVACION - TECNOLOGIA - SERVICIO

Desde 1994 desarvollando premezelas
de panaderia, pasteleria y proditctos
para la insdustria de alimentos

I o

+ Bases para preparar
Crema pastelera
Merengue

[R/APDOX®

J Mejoradores de panaderia
Marraquetas
Hallullas
Pan especial

-/ Premezclas de panaderia
Pan soft, pan Italiano y pan amasado

J Premezclas de pasteleria
Bizcocho de vainilla y chocolate
Masas dulces
Queque vainilla

J Insumos de molineria y
desarrollos para la
industria de alimentos

E, CASA MATRIZ ]
(hanarclllo 691 Maipu s
L6 - () |
www.asltscfl e

Valdivia romulo.carrillo@watts.cl

Temuco

Puerto Montt
QOsomo quillermo.lopez@watts.cl

Coyhaigue

Punta Arenas

n /wattsindustrial.cl

A www.wattsindustrial.cl

{, Atencién al Cliente
600 200 0017

L (+562) 26110470 R CONTACTO@MYLPAN.CL
AV, FRESIA 1665, LA PINTANA - STGOD % WWW.MYLPAN.CL

ENERO 2026 | PANARTE



MAQUINARIAS

Publique
aqui

Publique
aqui

més informaciones en
indupan@indupan.cl

PANARTE ‘ ENERO 2026

Publique
aqui ,
ENTREGALE A TUS
TRABAJADORES
LAS HERRAMIENTAS
PARA
POTENCIAR TU

Capacitalos

en la Escuela

Internacional
Artebianca

Publique
aqui

Indupan A.G.

COMERCIALIZADORA
DE PRODUCTOS

HAGA SU PEDIDO

+ BOLSAS PLASTICAS

+ CAJAS PLASTICAS

* GUANTES / CADENAS

+ GUANTES DESECHABLES
+ JOCKEY

« MASCARILLAS

. PANTALONES :

« PAROS MARRAGUETA -
+ POLERAS POLO

+ ROLLO DE PAPEL |

* SACOS DE PAPEL

* ZAPATOS DE SEGURIDAD

CONTACTE
A SU EJECUTIVO

EN TERRENO
“*SOLICITE SU DESPACHO
A REGIONES

MARIN #0559,
PROVIDENCIA
SANTIAGO, CHILE.

;I'/ / -
~ FONO 222746818
INDUPAN@INDUPAN.CL

o P




Tradicion
que inspira
confianza

Generacion tras generacion

ALIMENTO CON SELLO “ALTO EN”, EVITA SU CONSUMO.

Ministerio da Salud




GELATO PASTRY COFFEE BAKERY PIZZA

& §

V o () )

El evento B2B dedicado a los sectores ® MATERIALES, EQUIPOS Y TECNOLOGIAS
del helado, pasteleria y chocolate, café,

. . ® INGREDIENTES Y PRODUCTOS SEMI ELABORADOS
panaderia y pizza. Un lugar en el que los
ingredientes dictan las tendencias, los ® PRODUCTOS CONGELADOS Y LISTOS PARA EL CONSUMO
productos evolucionan y las tecnologias | g o) |~ 10NES Y MAQUINARIAS DE ENVASADO
y los equipos dan forma al futuro del
sector de la restauracion fuera del hogar. | @ DISENO, MOBILIARIO Y SERVICIOS

SIGEP

WORLD

16—20
de Enero de
2026

Rimini
Expo Centre,
Italia

sigep.it

ORGANIZADO POR EN COLABORACION CON OBTEN TU ENTRADA GRATUITA

ITALIAN [=] 4% =]

EyﬁlaISLTION ‘ Ir]FA@ madeinitaly.gov.it E%%dgj

Providing the future ITALIAN TRADE AGENCY
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Hannas Cisne

Molinos Cunaco S.A.

Preparaciones
refrescantes, eon
harina de calidad

i HARINA
G A
HANIFICACION

IS HETO
1y
i =

HARINA

PANIFICACION.

ELARRLNS Ao
i

L AT A

San Fernando San Felipe Coronel Cunaco Casa Matriz
AVDA, CENTENARIO N°410  MANSO DE VELASCO N°20 MANUEL MONTT N°01099 CAMINO A PICHILEMU S/N  CHACRA EL DESCANSO S/N,
SAN FERNANDO SAN FELIPE CORONEL CUNACO - NANCAGUA LOTE 3,PENAFLOR, SANTIAGO

@ molinoscunaco.cl @ secretaria@molinoscunaco.cl Qi;+56 2 2616 2400



